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El Sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP) por sus 
siglas en inglés: “Hazard Analysis and Critical Control Points”, es ampliamente 
reconocido por tener fundamentos científicos y carácter sistemático, lo que le 
permite identificar peligros específicos y medidas para su control con el fin de 
garantizar la “inocuidad” de los alimentos. Este sistema ha evolucionado como un 
instrumento para valorar los peligros y establecer sistemas de control que se centran 
en la prevención. El desarrollo del sistema HACCP reduce la necesidad del análisis 
de productos finales, mientras aumenta la confianza del consumidor determinando 
un producto inocuo y comercialmente más viable. Adicionalmente el HACCP 
prepara a la organización para el cumplimiento de exigencias legales y permite el 
uso más eficiente de recursos, con la consecuente reducción en los costos 
proporcionando una respuesta idónea para la inocuidad de los alimentos. 
 
La aplicación del Sistema de HACCP es compatible con los sistemas de gestión de 
calidad, en especial la serie ISO 9000, y es un método referente para controlar la 
inocuidad de los alimentos en el marco de esos sistemas. El Sistema HACCP se 
basa en principios y conceptos preventivos donde se aplican medidas que 
garantizan un control eficiente, por medio de la identificación de puntos o etapas 
donde se puede controlar el peligro, también denominados PCC, los peligros 
identificados pueden ser de origen físico, químico o biológico. El sistema HACCP 
aumenta la responsabilidad y el grado de control de las empresas en lo referente a 
riesgos asociados a la producción de alimentos. Según la FAO, un sistema HACCP 
implementado de modo adecuado estimula mayor compromiso en las 
organizaciones y garantiza la inocuidad de los productos, además de motivar al 
recurso humano para incorporar en sus actividades diarias los controles necesarios 
que maximicen la calidad sanitaria. El sistema HACCP puede aplicarse en todas las 
fases del procesamiento y desarrollo de los alimentos, desde las primeras fases de 
la producción hasta la utilización. Los principios HACCP se destinan a toda y 
cualquier acción relacionada con alimentos.  
 
Si bien el comercio internacional de alimentos es regulado por la Organización 
Mundial del Comercio (OMC), garantizando que todas las relaciones económicas 
de alimentos sean controladas por normas, reglas de la Comisión del Codex 
Alimentarius, de la Organización Mundial de Sanidad Animal (OIE) y de la 
Convención Internacional de Protección Fitosanitaria, estas normas, directrices y 
recomendaciones han sido la base para el establecimiento de regulaciones 
nacionales a lo largo de todo el planeta; a lo que Colombia no es ajena y ha 
adoptado estas disposiciones incorporándolas a su ordenamiento jurídico a fin de 
sincronizar la forma como se ejecutan las operaciones relacionadas con la 
producción de alimentos con los estándares internacionales, homologando criterios 










The Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) Hazard Analysis and 
Critical Control Points (HACCP) system is widely recognized for its scientific 
foundations and systematic nature, enabling it to identify specific hazards and 
measures to Their control in order to ensure the "safety" of food. This system has 
evolved as an instrument for assessing hazards and establishing control systems 
that focus on prevention. The development of the HACCP system reduces the need 
for final product analysis, while increasing consumer confidence by determining a 
safe and commercially viable product. In addition, HACCP prepares the organization 
for compliance with legal requirements and allows the most efficient use of 
resources, with consequent reduction in costs by providing a suitable response to 
food safety. 
The application of the HACCP System is compatible with the quality management 
systems, especially the ISO 9000 series, and is a reference method for controlling 
the safety of food in the framework of these systems. The HACCP System is based 
on principles and preventive concepts where measures are applied that guarantee 
an efficient control, by means of the identification of points or stages where the 
danger can be controlled, also denominated PCC, the identified hazards can be of 
physical, chemical origin The biological. The HACCP system increases the 
responsibility and the degree of control of the companies with regard to risks 
associated with food production. According to the FAO, a properly implemented 
HACCP system encourages greater commitment in organizations and guarantees 
the safety of products, as well as motivating the human resource to incorporate in its 
daily activities the necessary controls that maximize sanitary quality. The HACCP 
system can be applied at all stages of food processing and development, from the 
early stages of production to utilization. The HACCP principles are intended for all 
and any action related to food. 
While international trade in food is regulated by the World Trade Organization 
(WTO), ensuring that all economic relations of food are controlled by standards, rules 
of the Codex Alimentarius Commission, the World Organization for Animal Health 
(OIE) And the International Plant Protection Convention, these standards, guidelines 
and recommendations have been the basis for the establishment of national 
regulations throughout the planet; To which Colombia is not foreign and has adopted 
these provisions incorporating them into its legal system in order to synchronize the 
way in which operations related to food production are implemented with 
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El desarrollo de la herramienta se ejecuta considerando la necesidades del ámbito 
alimenticio y las exigencias del mismo, es necesario mantener procesos que 
garanticen la seguridad de los productos, la calidad e inocuidad de los mismos, 
teniendo en cuenta la percepción del cliente que consume y confía que estas 
características estén presentes en los alimentos, tomándose como una 
responsabilidad legal y moral. 
Analizando y planteando el mejoramiento de la calidad en los procesos de 
manufactura y manejo de las nuevas exigencias competitivas del segmento, para el 
siguiente desarrollo se adapta al sistema de peligros y control de puntos críticos 
HACCP, esta herramienta ofrece la ventaja de exponer una respuesta diligente a la 
evidente baja calidad en los procesos productivos, y con ello detectar que los 
productos posiblemente no cumplen con la inocuidad necesaria para el cliente final. 
Las nuevas tecnologías acompañadas de las prácticas tienden a ser competencia 
de mejoramiento continuo frente a la capacidad instalada con que se cuenta.  
Hoy en día en muchos restaurantes y lugares que se dedican al procesamiento de 
alimentos, no conocen l Sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control 
HACCP y, que visiblemente es importante para este tipo de segmento.    Por ende, 
se observa con gran preocupación el tratamiento actualmente utilizado. Por lo 
anterior se debe incluir como un sistema de mejoramiento llevando el negocio a un 
nivel competitivo y sostenible posicionándose entre los consumidores finales los 
cuales podrán ver y percibir la calidad en los productos y el servicio. 
En la actualidad con el gran número de competidores en el mismo segmento se 
puede determinar que la oferta sobrepasa la demanda, por lo tanto, se toman 
factores que determinan el consumo, la calidad toma un gran auge, por lo anterior 
este proyecto tiene como objeto el desarrollo de El Sistema de Análisis de Peligros 







Optar por la filosofía HACCP se hace necesario para cualquier formato de 
negocio de la industria de alimentos que exista actualmente, máxime si se 
desea optimizar los procesos en la última etapa del proceso antes de llegar al 
cliente final, ésta industria ha tenido un crecimiento acelerado y expedito, 
jalonado en mayor parte por la apertura de centros comerciales de diferentes 
formatos, magnitudes y enfoques, razón por la cual se requiere ser más 
competitivo y tener factores diferenciadores frente a otros establecimientos de 
similares características.  
En la actualidad las buenas prácticas de manufactura se rigen por el decreto 
3075 de 1997 y se hacen de estricto cumplimiento de acuerdo a la vigente 
normatividad y legislación colombiana, no obstante la mayor parte de 
establecimientos velan por cumplir las normas más no se encuentran 
certificados, situación que no es ajena a los puntos que actualmente 
restaurantes Mi Tierra y Spagio tienen en Bogotá y la estructura que tiene o 
maneja Mi Tierra para la apertura en los próximos meses en el punto de 
Bucaramanga, por lo que los pre-requisitos tampoco se cumplen cabalmente, 
razón por la cual las directivas de la empresa pretenden desarrollar este sistema 
de calidad. 
El decreto 60 expedido el 18 de enero de 2002 por el Ministerio de Salud, por el 
cual se origina la aplicación del Sistema de Análisis de Peligros, y Puntos de 
Control Critico-HACCP en las Fábricas de alimentos y relacionados y se 
reglamenta el proceso de certificación, es la guía como herramienta básica para 
encontrar la calidad sanitaria de los productos y demostrar la inocuidad de los 















1.1. DESCRIPCIÓN DEL PROBLEMA 
Restaurantes Mi Tierra Ltda. Es una Pyme resultado del emprendimiento la cual 
actualmente cuenta con dos establecimientos dedicados a la comercialización de 
comidas preparadas, operando en la ciudad de Bogotá bajo los nombres “Mi Tierra” 
y “Spagio”. Los establecimientos están constituidos desde el año 2009 y el año 2013 
respectivamente, ambos están ubicados en el Centro Comercial Cedritos 151 (Calle 
150 N° 16-56). Adicionalmente en los planes de expansión se contempla la apertura 
de una tienda en la ciudad de Bucaramanga. 
 
Actualmente la empresa no cuenta con la certificación del sistema HACCP la cual 
es expedida por diferentes entes como son el Instituto Nacional de Vigilancia de 
Medicamentos y Alimentos, INVIMA o la Dirección Territorial de Salud. Esta 
certificación busca asegurar la inocuidad de los alimentos, que es la garantía en 
cuanto a que los alimentos no causarán daño al consumidor cuando se preparen 
y/o consuman de acuerdo con el uso a que estén destinados. Así, se hace 
sumamente importante la implementación de un sistema que permita registrar y 
documentar los procesos implicados en la producción de los diferentes alimentos 
que ofrecen los restaurantes. El desarrollo de los procesos de búsqueda de la 
inocuidad de los alimentos le apunta a que “se debe realizar un control directo sobre 
el proceso de producción y no sobre los productos finales, favoreciendo a la 
reducción de costos en productos defectuosos y un aumento en la productividad de 
la industria de alimentos”1. 
En cada punto de venta se hace necesario desarrollar para controlar los peligros 
relacionados con la inocuidad de los alimentos. En el punto “Mi Tierra” trabajan de 
10 a 15 personas y en “Spagio” de 8 a 12 personas, desarrollando las diferentes 
labores necesarias en todo el proceso. La fluctuación del número de trabajadores 
depende del día de trabajo teniendo en cuenta que durante los fines de semana 
aumenta el tránsito de personas en el centro comercial, lo que en platos día se 
traduce en 80 servicios diarios entre semana y fines de semana hasta 340 platos 
diarios , teniendo entonces un promedio de 150 platos diarios cada mes. 
Al manejar los insumos requeridos para atender esta demanda se hace necesario 
un correcto recibo de mercancía. Para su correcta manipulación y acopio, dadas las 
limitantes de espacio a las que se someten este tipo de formatos de restaurantes, 
se requiere mejorar el uso de los espacios, la distribución y rotación de inventario, 
procedimiento que al no llevarse de la manera adecuada ocasiona diferentes 
                                            
1MINISTERIO DE SALUD COLOMBIA, (2002) Decreto 60. Bogotá D.C.: Legis, 
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problemáticas. Las siguientes estadísticas reflejan las devoluciones que a diario se 
presentan por parte de los clientes con sus respectivas causales. (Ver tabla 1) 
Tabla 1. Promedio de devoluciones diarias por parte de los clientes 
Ventas 
promedio por 
día          
(Platos) 










150 6,33% 4,67% 3,67% 1,20% 
Fuente: Autores, 2016 
Como se puede apreciar, el porcentaje total de devoluciones generadas asciende a 
15,87% valor que implica una insatisfacción de los requerimientos del cliente, sin 
tener en cuenta las potenciales afectaciones a la salud, pues el cliente raras veces 
pone una queja por reacciones adversas, originadas por el consumo de alimentos; 
Culturalmente la sociedad colombiana castiga la imagen de un restaurante si sufre 
algún síntoma adverso después del consumo, pero jamás lo manifiesta al 
establecimiento, de hecho para que se den este tipo de PQR´S debe ser un tema 
masivo y publicitado. Es importante entonces encontrar mecanismos que permitan 
reducir o controlar no solo el porcentaje de devoluciones, sino otros indicadores 
asociados a la inocuidad de los alimentos manejados en el punto de venta. La 
gerencia de la empresa ha manifestado que requiere de ciertos controles en 
especial a los insumos suministrados por los proveedores los cuales llegan al punto 
a diario. A estos se les debe revisar  antes de ingresar al local ya que es ese el único 
momento autorizado para realizar una reclamación, este proceso genera 
devoluciones del 5% del total de la solicitud además de un control de plagas se hace 
por local cada mes, además el centro comercial realiza jornadas no programadas 
periódicamente con intervalos no superiores a 3 meses. Hasta la fecha no hay 
registro de presencia de roedores en Restaurantes Mi Tierra. 
 
Restaurantes Mi Tierra dentro de su visión empresarial proyecta la apertura de otros 
tres puntos de venta en los próximos 5 años. Es un proyecto que puede resultar 
viable si se tiene en cuenta que las ventas de los centros comerciales en Colombia 
en el 2012 superaron los $26 Billones, un 13% más de lo reflejado en el 2011. Este 
es un crecimiento favorable jalonado principalmente por centros comerciales de la 
capital del país de diferentes sectores como C.C. Santa Fe, C.C. Unicentro, Plaza 
de las Américas y Gran Estación, entre otros.  
 
Sin embargo existe un fenómeno alarmante y es la cantidad de alimentos que se 
pierden en la ciudad diariamente. Cerca del 22% de las 7.500 toneladas de comida 
que llegan diariamente a Bogotá se dañan, la mala manipulación, demasiados 
intermediarios, falta de oportunidad para venderlos, son algunos de los factores que 
influyen para que este fenómeno venga en alza, según lo explicó el Gerente del 
programa Bogotá sin hambre.  
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Existen planes cuyo objetivo es incrementar el flujo de alimentos en condiciones de 
calidad y eficiencia, eliminando casos de intermediación, optimizando ciclos de la 
cadena de suministro de los mismos, y generando un mejor margen de ganancia en 
cada unidad de negocio. Particularmente el punto Mi Tierra pretende incrementar 
su porción en el total de ventas dentro del Centro Comercial, superando su 
participación actual del 10% sobre el total de ventas de los 12 locales de la plazoleta 
de comidas. El señor Héctor Castro (Propietario de Restaurantes Mi Tierra Ltda., 
Bogotá, Colombia, 2013) explica que esta actividad le permite obtener un margen 
bruto sobre ventas del 45% y según se ha podido evaluar dicho margen podría llegar 
hasta el 52% si se mejora cada uno de los procesos al interior del restaurante, lo 
que en términos financieros podría traducirse en la obtención del punto de equilibrio 
con ventas de $20 MM mensuales y no de $25 MM como ocurre actualmente. 
Desde su fundación, el Restaurante se ha visto afectado por diferentes 
problemáticas, a las que no es ajeno el punto “Spagio” inaugurado recientemente; 
la forma empírica con la que se le ha dado el manejo al giro del negocio ha 
fomentado el cometer errores que se podrían evitar o al menos disminuir la tasa de 
ocurrencia si la operación no se llevara de esta manera tan artesanal. Hechos como 
ejecutar procesos de una manera más técnica, llevar un mayor control documental 
sobre los mismos, capacitaciones periódicas programadas, son gestos no muy 
comunes en la operación de los restaurantes, el seguimiento de normas exigidas 
por entidades reguladores para este nicho de negocios apenas se cumple, así como 
las recomendaciones u obligatoriedades impuestas por la administración del centro 
comercial donde operan, razón por la cual el crecimiento estructural y financiero se 
ha visto frenado. 
Con el fin de integrar toda esta problemática en un mismo instrumento de análisis, 
se construyó el siguiente diagrama de causa efecto (Ver figura1). De esta manera 
se identifica que el problema raíz subyacente a las dimensiones analizadas se 




Figura 1. Análisis Causa - Efecto 
 
 




1.2. FORMULACIÓN DEL PROBLEMA 
 
¿Cómo se pueden mejorar los procesos y procedimientos que se llevan a cabo en 
Restaurantes Mi Tierra Ltda., para ayudar a asegurar el control de sus operaciones 
y de esta forma satisfacer los requerimientos de sus clientes? 
1.3. OBJETIVOS 
 
1.3.1. General:  Desarrollar el sistema HACCP en los restaurantes Mi Tierra Ltda., 
buscando la mejora en la calidad de la operación garantizando la inocuidad de los 




1.3.2. Objetivos específicos: Realizar un diagnóstico de Buenas Prácticas de 
Manufactura (BPM) con el cual se garantice el cumplimiento del decreto 3075 de 
1997, certificando los pre-requisitos para el desarrollo del sistema HACCP. 
 
 Caracterizar los Puntos de Control Crítico (PCC), estableciendo los límites 
críticos a tener en cuenta en cada uno de ellos. 
 
 Documentar el plan operativo HACCP promoviendo así el monitoreo y 
vigilancia a los Puntos de Control Crítico (PCC) identificados.  
 
 Diseñar acciones correctivas que permitan ejercer control cuando el 
monitoreo de tareas indique que un punto de control crítico no está siendo 
inspeccionado. 
 
 Diseñar un plan para la implementación del sistema HACCP, el cual permita 
a Restaurantes Mi Tierra Ltda., tomar decisiones sobre sus procesos. 
 
 Establecer un procedimiento de validación y seguimiento, el cual asegure que 
el plan HACCP se está implementando correctamente.  
 









El sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP) se 
relaciona específicamente con la producción de alimentos inocuos y, según la FAO, 
es "un abordaje preventivo y sistemático dirigido a la prevención y control de peligros 
biológicos, químicos y físicos, por medio de anticipación y prevención, en lugar de 
inspección y pruebas en productos finales". 
El manual de capacitación en sistemas de calidad e inocuidad de los alimentos 
elaborados por la FAO2 afirma que el primer acontecimiento que dio origen al 
sistema HACCP se deriva de las teorías de gerencia de calidad de Deming, dado 
que estas se consideran la principal causa de los cambios en la calidad de los 
productos japoneses, con el desarrollo del sistema de gerencia de la calidad total, 
que aborda un sistema que tiene como objetivo la fabricación, y que puede mejorar 
la calidad y reducir los costos. El hito fue el desarrollo del concepto de HACCP en 
la década de 1960 por la Pillsbury Company, el Ejército de los Estados Unidos y la 
Administración Espacial y de la Aeronáutica (NASA) quienes desarrollaron un 
programa para la producción de alimentos inocuos para el programa espacial 
americano.  
 
La metodología HACCP ha resultado en un campo de estudio relevante para 
muchos autores y después de la ratificación de la misma por diversos organismos 
internacionales fue una línea de investigación definida para el trabajo académico en 
casi todas las instituciones académicas de las cuales se rescatan las siguientes: 
 
 El trabajo de Carnot Aracena para la universidad de Chile3, desarrollado en una 
la planta de arroces preparados donde se implementó el sistema HACCP, para 
lo cual se realizó el diagnóstico de pre-requisitos y se realizaron las 
modificaciones necesarias a las no conformidades detectadas, se llevaron a 
cabo los 7 principios básicos del sistema HACCP. Las autoras lograron 
determinar los posibles peligros de la inocuidad de los productos (biológicos, 
químicos y físicos) que podían estar presente o surgir a lo largo del proceso de 
elaboración de los productos finales. Considerando la probabilidad de 
ocurrencia y la severidad de los peligros, los cuales fueron sometidos a una 
evaluación para determinar si eran Puntos Críticos de Control (PCC). Del 
estudio realizado, se determinó la existencia de dos PCC en el proceso de 
                                            
2 FAO. (2015). El sistema de Análisis de Peligros y de Puntos Críticos de Control, Washington, D.C.: 
Pan American Health Organization, 
3 CARNOT ARACENA, Nicole Alejandra. (2013) Diseño e implementación de sistema HACCP en 
planta de arroz preparado. Memoria para optar al título de Ingeniera en Alimentos, Santiago de Chile: 





elaboración. Para cada PCC se establecieron límites críticos de control, se creó 
un sistema de monitoreo programado, se establecieron acciones correctivas y 
se elaboraron procedimientos de verificación. Se logró una completa 
implementación del sistema HACCP gracias al compromiso de gerencia y todo 
el personal de la empresa, que aportó con su trabajo y ayuda, y supo entender 
la relevancia de desarrollar bien su trabajo en la inocuidad del producto final. 
 
 Salas Choque4 En su tesis, producto de la experiencia profesional, se presenta 
conceptos básicos del Sistema de Aseguramiento de Calidad HACCP,  
desarrollando el plan con su respectiva metodología para el Aseguramiento de 
la Calidad de productos de reconstitución instantánea a base de cereales 
extruidos. El autor hace énfasis en las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) 
y el Programa de Higiene y Saneamiento empleado en la empresa dedicada a 
este rubro, y que constituyen la base para la implementación del sistema 
HACCP. Este trabajo presenta una serie de elementos interesantes al integrar 
las BPM a la metodología propia del HACCP en un caso de uso puntual. 
 
 A nivel nacional Montoya Tatiana5 tomando como referencia el registro sanitario 
que hizo el INVIMA en año 2014 y al plan de acción generado para la asignación 
de mejoras y actividades, identificó que la Industria no llevaba un control 
adecuado de procedimientos, formatos y operaciones, lo que llevo a la empresa 
a documentar un manual de BPM integrando el HACCP, dando como resultado 
según los requerimientos establecidos en el Decreto 3075 de 1997 expedido 
por el ministerio de Salud, la formulación del programa de limpieza y 
desinfección, programa de control Integrado de Plagas, Programa de 
disposición de residuos líquidos y sólidos y programa de capacitación para 
manipuladores de alimentos. La autora cierra su investigación con un plan de 
capacitación y un diagnostico final donde deja al descubierto las mejoras 
resultantes del trabajo realizado. 
 
 Localmente Correa y Samaniego6 en su tesis de grado realizaron una propuesta 
de implementación del Sistema HACCP, para la Planta de Beneficio Avícola 
“Criollo Criollo” de Fusagasugá, acorde con la resolución 242 de 2013 del 
Ministerio de Protección Social. Partiendo de un diagnostico derivado de la 
planeación estratégica y el perfil sanitario contemplado por la normatividad 
vigente, determinaron instaurar los criterios de monitoreo necesarios; Así mismo 
                                            
4 SALAS CHOQUE, Wilson Alejandro. (2003) Aplicación del sistema HACCP en el proceso de 
elaboración de alimentos de reconstitución instantánea a base de cereales extruidos. Trabajo de 
Investigación Pregrado en Ingeniería Química, Lima: UNMSM. 
5 MONTOYA MARMOLEJO, Tatiana. (2014) Documentación de las BPM en la producción y venta 
de agua potable. Pasantía institucional para optar al título de Ingeniero Industrial, Santiago de Cali: 
Universidad Autónoma de Occidente. 
6 CORREA MORALES, Viviana, y Jhonattan SAMANIEGO HERNÁNDEZ.(2015) Propuesta de 
Implementación del Sistema HACCP en la Planta de Beneficio Agrícola “Criollo” de Fusagasugá. 




construyeron las acciones de mejora para garantizar un proceso seguro, libre 
de contaminación y se generaron indicadores de gestión que permitirán evaluar 
la efectividad de la implementación del sistema HACCP. 
1.5. MARCO TEÓRICO 
 
1.5.1. Sistema de análisis de peligros y puntos críticos: de control HACCP tomando 
como referencia a Mortimore7 el HACCP no es más que un sistema de control lógico 
y directo basado en la prevención de problemas iníciales que significa análisis de 
peligros y control de puntos críticos (Hazard Analysis Critical Control Points que 
permite identificar los peligros específicos existentes y las medidas de control con 
las cuales se garantiza la inocuidad de los alimentos. Todo sistema HACCP es 
susceptible de cambios que pueden derivar de los avances en el diseño del equipo, 
los procedimientos de elaboración o el sector tecnológico. El sistema HACCP como 
afirma Romero8, se desarrolló bajo la siguiente cronología 
 
 1965-71. Barman y Lee; trabajando para The Pillsbury Co., que suministran los 
alimentos para las misiones del programa Especial de la NASA, desarrollaron 
el concepto HACCP y lo presentaron en la 1St. Nacional Conferencie of Food 
Protection. 
 
 1974. Food and Drug Administration de Estados Unidos (FDA), adopta los 
principios HACCP para identificar y reglamentar los puntos críticos de control 
en productos enlatados. 
 
 1980-89. La Organización Mundial de la Salud (OMS) desarrolla un extenso 
programa de mejoramiento en las ventas callejeras y la producción artesanal de 
alimentos en países del Tercer Mundo mediante la aplicación del sistema 
HACCP, Frank Bryan es el investigador principal de este proyecto. 
 
 1987. La organización Panamericana de Alimentos (OPS), inicia un programa 
de divulgación del sistema. A Colombia viene la Doctora Silvia Michanie, de 
Argentina, a dictar un curso HACCP para inspectores oficiales. 
 
 1989. Las autoridades regulatorias de Estados Unidos constituyen un comité 
ad-hoc, conocido como el Nacional Advisory committee on Microbiological 
Criterial for Foods (NACMCF), que se encargará de elaborar la versión oficial 
del sistema HACCP de ese país, el Doctor Donald Corlett Jr. coordina dicho 
comité. 
 
                                            
7 MORTIMORE, Sara. (1994) HACCP. Enfoque práctico. Zaragoza: Editorial Acribia. 
8 ROMERO, Jaime. (1996) El Sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control Aplicado 





 1989-94. La FDA decide iniciar la aplicación del HACCP en Estados Unidos 
centrando sus esfuerzos en los productos pesqueros. Spencer Garrett y M. 
Hudak-Ross de la Nacional Marine Fisheries Service lideran este proceso. 
 
 1992. La comisión del Codex Alimentarius sugiere la incorporación del HACCP 
a los códigos de prácticas Higiénicas del Codex y expide un documento que 
contiene las pautas para el uso del HACCP por quienes quieran acogerse a 
éste. 
 
 1992. El gobierno canadiense lanza el llamado Food Safety Enhancement 
program (FSEP), basado en la aplicación del sistema HACCP. 
 
 1992. La sociedad Colombiana de Ciencia y Tecnología de alimentos crea el 
comité HACCP y lanza el boletín especializado “HACCP HOY”. 
 
 1993. La comunidad Europea (CE) expide una directiva según la cual los países 
miembros deben emplear el sistema HACCP en sus programas de control de 
alimentos producidos o importados a la Comunidad Europea, y fija como fecha 
límite diciembre de 1995. 
 
 1995. La FDA Expide la norma oficial de higiene de productos pesqueros con 
base en el HACCP. 
 
 1996. USDA expide la norma oficial de carne y pollo basada en HACCP. 
 
 2002. En el mes de enero, en Colombia, a través del ministerio de salud se 
elabora el decreto 60, diario oficial No. 44.686, en el cual se promueve la 
aplicación del sistema de análisis de peligros y puntos críticos de control en las 
fábricas de alimentos reglamentando el proceso de certificación para este. 
 
Siguiendo con referencia a Arenas, la implementación del HACCP en una industria 
de alimentos implica un compromiso muy serio a través del cual se van a orientar 
todos los esfuerzos, para que sin perder de vista el objetivo básico de rentabilidad 
de una empresa, se pueda garantizar la seguridad de todos los alimentos que en 
ella se elaboran. En todo caso la adopción de esta metodología está supeditada a 
la incorporación de Políticas de Calidad acordes con el enfoque de la norma, esto 
significa que su cumplimiento no va a ser el producto de presiones externas, sino el 
convencimiento de que sólo con calidad y seguridad pueden mantenerse en el 
mercado y enfrentar con éxito todos los demás retos que se presenten. Una vez 
tomada adoptada una postura frente al tema de calidad, se debe empezar a 
interiorizar la necesidad de cambio y prepararse para asumir la cuota de 





El sistema HACCP consta de siete principios básicos con los cuales se establece, 
se desarrolla y se mantiene un plan HACCP. En este sentido Mortimore, señala que 
estos principios están aceptados internacionalmente y publicados en detalle por la 
comisión del Codex Alimentarius (1993) y por el Nacional Advisory committee on 
Microbiologica lCriterial for Foods (NACMCF, 1992). 
 
 Principio 1. Realizar un análisis de peligros.  
 
Se elabora un diagrama de flujo del proceso en el cual se detallan las etapas de 
este, desde las materias primas hasta el producto final, una vez se haya finalizado, 
se identifican y enumeran los peligros biológicos, físicos y químicos, cuya 
eliminación o reducción a niveles aceptables resulten indispensables para producir 
un alimento inocuo y a continuación se describen las medidas preventivas 
necesarias para su control, estas medidas pueden ser las existentes o las 
requeridas. 
 
 Principio 2. Determinar los puntos críticos de control (PCC).  
 
Una vez se identifiquen los peligros y las medidas de control, el equipo HACCP 
decide qué puntos de control son críticos para la seguridad del producto. Esta 
determinación de los puntos de control se facilita con la aplicación de un árbol de 
decisiones, con el cual el equipo da una orientación a su decisión, y permite una 
mayor objetividad en las conclusiones que se tomen sobre la definición de los 
puntos de control. 
 
 Principio 3. Establecer límites críticos.  
 
Los límites críticos representan la diferencia de cada punto crítico de control con 
relación a que un producto sea seguro o no. Cada punto crítico de control puede 
tener un solo límite crítico o pude haber un límite inferior o superior. Es primordial 
en la determinación de los límites críticos que el equipo HACCP tenga un 




 Principio 4. Establecer un sistema de vigilancia.  
 
La vigilancia es la medición u observación programada de un PCC donde se 
establecen los procedimientos de monitoreo con los cuales se evalúan si el punto 
crítico de control está bajo control, es decir dentro de los limites críticos, por lo tanto 
este monitoreo debe establecer las acciones específicas de vigilancia, la 





 En línea (on line): En la que los factores se miden durante el proceso; puede 
ser continuo o discontinuo; en el primero los datos se registran de manera 
continua y en el segundo se toman a intervalos. 
 Fuera de línea (off line): En este monitoreo se toman muestras para medir 
los factores críticos en otro lugar (laboratorio). El monitoreo fuera de línea es 
habitualmente discontinuo y tiene el inconveniente que las muestras pueden 
no ser representativas del lote. 
 
Arenas explica que: “El monitoreo en línea es el mejor sistema ya que puede 
calibrarse para detectar desviaciones en el proceso y efectuar modificaciones para 
evitar que se pierda el control del PCC, lo que no hace el sistema de monitoreo que 
no es en línea”. 
 
 Principio 5. Establecer las acciones correctivas a realizar cuando la vigilancia 
detecte una desviación de un límite crítico. 
 
Debido a que el sistema HACCP debe prevenir los problemas que se puedan 
presentar desde el principio del proceso, es conveniente establecer cada acción 
correctiva para cuando el límite crítico se corrija. Estas acciones deben ser definidas 
por el equipo HACCP y ser especificadas en la hoja de control, precisando quien 
será el responsable de su ejecución. 
 
Estas acciones correctivas son de dos tipos: 
 
 Las acciones que ajustan el proceso para mantener y prevenir la desviación 
de un PCC. Estas se realizan teniendo en cuenta niveles específicos dentro 
de los limites críticos, por lo general se hacen automáticamente dentro del 
proceso, aunque estas también pueden ser de carácter manual donde el 
vigilante del PCC actúa cuando los valores se aproximan o sobrepasan los 
límites. 
 
 Las acciones después de una desviación. El primer paso es ajustar el 
proceso para volver a colocarlo en control, este ajuste debe ser similar a las 
acciones que se siguen en la prevención de un PCC, con la diferencia que 
este debe realizarse con mayor profundidad para que se vuelva a los niveles 
operativos. Mortimore señala que “cuando ocurren este tipo de desviaciones 
se debe actuar ágilmente y registrar los detalles de lo sucedido”. 
 
Esta reparación del proceso permite reiniciar rápidamente sin más desviaciones. 
Posteriormente se toman las acciones correctivas con el material producido durante 
el periodo que existió la desviación. 
 
 Principio 6. Establecer los procedimientos de verificación con los cuales se 





Estableciendo las pautas y lineamientos que sirvan para documentar cada una de 
las actividades que se desarrollan durante la implementación del sistema HACCP, 
Arenas afirma que “se demostrará que se están fabricando productos seguros”, 
estos registros son la base esencial para el buen manejo del sistema, ya que: 
 
a. Soportan el plan HACCP con los registros de diagnóstico, el plan HACCP 
con todos sus formatos, el listado del equipo HACCP y el resumen de 
todas las etapas del plan. 
b. Registra el monitoreo que se realiza a los PCC. 
c. Registra las acciones correctivas que se siguen cuando estos se desvían. 
d. Verifica las actividades elaboradas por el equipo, entre las que se incluyen 
las modificaciones al plan, el registro de auditorías, calibración de equipos 
y los resultados de laboratorio. 
e. Y orienta las actividades específicas de saneamiento, buenas prácticas 
de manufactura, buenas prácticas agrícolas, mantenimiento preventivo y 
salud ocupacional. 
 
 Principio 7. Establecer el sistema de verificación y validación con el cual se 
asegure que el sistema funcione eficazmente. 
 
 Las actividades que deben de ser monitoreadas en el sistema HACCP. 
 La frecuencia con la que se realizan este monitoreo. 
 Las acciones correctivas y los límites críticos que han sido sobrepasados. 
 Los equipos que han sido calibrados con frecuencias definidas en el sistema. 
 
La validación en el sistema HACCP va dirigida a comprobar la eficacia y el modo de 
trabajo de todos los formatos y los mecanismos planteados en el sistema; esta 
validación debe estar sujeta a un aporte de evidencia objetiva que sea veraz y 
demostrable con hechos observados a partir de la medición. Siendo un método 
eficaz y reconocido, este sistema permite que las autoridades sanitarias desarrollen 
una labor más efectiva en sus actividades de control, sobre todo modificando el 
procedimiento de inspección puntual que puede conducir a grandes errores y 
transformándolo en la calificación de líneas completas en las que se observan paso 
a paso las diferentes actividades que se desarrollan en cada etapa del proceso y 
dan seguridad para dictar el veredicto final, en una forma racional. 
 
A si mismo las industrias además de afianzar la seguridad de los alimentos que 
están elaborando, pueden obtener al racionalizar los procesos, beneficios 
adicionales que se reportan en la reducción de costos en rubros tan importantes 
como son: laboratorio de control de calidad, programa de saneamiento, 
mantenimiento preventivo, disminución de quejas y reclamos, costos de reproceso 





Además los clientes también tienen su ganancia, pues cuando conocen la eficiencia 
del sistema obtienen alimentos seleccionados, que les dan plenas garantías de 
seguridad. Finalmente Arenas resalta “la importancia de saber que HACCP puede 
ser aplicado en cualquier fábrica de alimentos, desde la más artesanal hasta la más 
sofisticada multinacional, por ser una herramienta dinámica, no se contrapone a 
ningún otro sistema de aseguramiento de calidad tales como: Calidad Integral, 
Círculos de Calidad, ISO 9000. Asimismo proporciona aportes lógicos que mejoran 
el uso de esos sistemas”. 
 
1.5.2. Control estadístico de la calidad: Se ha definido el Control Estadístico de la 
Calidad como la aplicación de diferentes técnicas estadísticas a todo tipo de 
procesos con el objetivo de comprobar si todas y cada una de las partes del proceso 
y servicio cumplen con las exigencias de calidad y facilitar su cumplimiento. La 
aplicación de técnicas estadísticas al control está basada en el estudio y evaluación 
de la variabilidad existente en cualquier tipo de proceso que es principalmente el 
objeto de la Estadística. De manera complementaria se retoma lo expresado por 
Navarrete9 quien expone unas etapas que aun hoy mantienen vigencia, afirmando 
que el Control Estadístico de la Calidad es la disciplina científico-técnica que utiliza 
técnicas estadísticas dentro del contexto más general del Control de la Calidad, lo 
que permite medir y mejorar la Calidad de los productos y servicios. Básicamente 
son tres las etapas donde se engloban dichas técnicas: la Inspección, el Control 
Estadístico de Procesos y el Diseño Estadístico de Experimentos. La Inspección y 
el Diseño de Experimentos son técnicas de control fuera de línea (Control off-line), 
en cambio el Control Estadístico de Procesos es una técnica de control durante la 
fabricación (Control off-line). El objetivo del Control Estadístico de la Calidad es:  
 
 Detectar rápidamente la ocurrencia de variabilidad debida a causas asignables.  
 Investigar las causas que la han producido fallos y eliminarlas.  
 Informar de ella para la toma de decisión oportuna, pues de lo contrario se 
producirían gran cantidad de unidades de calidad no aceptable, originando 
una disminución de la capacidad productiva e incremento de costos del 
producto terminado (supervisor).  








                                            
9 NAVARRETE, E.(1998) Control estadístico de la Calidad: Control estadístico de procesos. . 




1.5.3. Seis Sigma: Tomando como referencia a Gutiérrez y De la Vara10 podemos 
conceptualizar Seis Sigma (6σ) como una estrategia de mejora continua del negocio 
que busca mejorar el desempeño de los procesos de una organización y reducir su 
variación; como resultado, es posible encontrar y eliminar las causas de los errores, 
defectos y retrasos en los procesos ejecutados. En todo momento se toma como 
punto de referencia a los clientes y sus necesidades. La estrategia 6σ se apoya en 
una metodología basada enteramente en las herramientas y el pensamiento 
estadístico. Asimismo, tiene tres áreas prioritarias de acción: satisfacción del cliente, 
reducción del tiempo de ciclo y disminución de los defectos. 
 
De la revisión bibliográfica se encuentra que, Seis Sigma fue introducido por primera 
vez en Motorola por un equipo de directivos encabezados por Bob Galvin, en 1987, 
con el propósito de reducir los defectos de productos electrónicos. Desde ese 
entonces 6σ ha sido adoptada, enriquecida y generalizada por un gran número de 
compañías. Además de Motorola, dos organizaciones que se contribuyeron a 
consolidar la estrategia Seis Sigma y sus herramientas son Allied Signal, que inició 
su programa en 1994, y General Electric (GE) ,2 que inició en 1995. En 
Latinoamérica, la empresa Mabe es una de las organizaciones que ha logrado 
conformar uno de los programas Seis Sigma más exitosos. Las principales 
características de la estrategia Seis Sigma (6σ) son: 
 
 Liderazgo comprometido de arriba hacia abajo: Seis Sigma es principalmente un 
programa gerencial que implica un cambio en la forma de operar y tomar 
decisiones. 
 
 Seis sigma se apoya en una estructura directiva que incluye gente de tiempo 
completo: La forma de manifestar el compromiso por Seis Sigma es creando una 
estructura directiva que integre líderes del negocio, líderes de proyectos, 
expertos y facilitadores. 
 
 Entrenamiento: cada uno de los roles establecidos para la estrategia 6σ requiere 
de una capacitación adecuada que permita desarrollar al mayor detalle los 
análisis que involucran la solución de fallas. 
 
 Orientada al cliente y con enfoque a los procesos: la clave de Seis Sigma es 
buscar que todos los procesos cumplan con los requerimientos del cliente (en 
cantidad o volumen, calidad, tiempo y servicio) y que los niveles de desempeño 
a lo largo y ancho de la organización tiendan al nivel de calidad Seis Sigma. 
 
 Seis Sigma se dirige con datos. Los datos y el pensamiento estadístico orientan 
los esfuerzos en la estrategia 6σ, ya que los datos son necesarios para identificar 
las variables críticas de la calidad (VCC) y los procesos o áreas a ser mejorados. 
                                            
10 GUTIÉRREZ PULIDO, Humberto, y DE LA VARA SALAZAR, Román. (2009) Control estadístico 





1.5.4. Cartas de control: Las cartas de control (Algunos autores hacen referencia a 
graficas de control) se han constituido como la herramienta más popular para 
analizar la variación en la mayoría de los procesos. Los gráficos para el control de 
productos industriales fueron desarrollados inicialmente por W. Shewhart en 1931, 
como gráficas poligonales que muestran en el tiempo el estado de un proceso; con 
el objetivo de investigar si un proceso se encuentra bajo control estadístico. Para 
Riu11 El elemento clave en los gráficos de control es la muestra de control, que nos 
servirá para construir el gráfico y monitorizar el estado del procedimiento analítico. 
 
Aun así se encuentran elementos interesantes en las afirmaciones de Gutiérrez y 
De la Vara12, al afirmar que: el objetivo básico de una carta de control es observar 
y analizar el comportamiento de un proceso a través del tiempo. Así, es posible 
distinguir entre variaciones por causas comunes y especiales (atribuibles), lo que 
ayudará a caracterizar el funcionamiento del proceso y decidir las mejores acciones 
de control y de mejora. Cuando se habla de analizar el proceso nos referimos 
principalmente a las variables de salida (características de calidad), pero las cartas 
de control también pueden aplicarse para analizar la variabilidad de variables de 
entrada o de control del proceso mismo. 
 
En resumen, las cartas de control se utilizan como técnica de diagnóstico para 
supervisar procesos e identificar inestabilidad y circunstancias anormales que 
presenta; una gráfica de control es una comparación gráfica de los datos de 
desempeño del proceso con los límites de control estadísticos calculados, dibujados 
como rectas limitantes sobre la gráfica. Los datos de desempeño de proceso por lo 
general consisten en grupos de mediciones que vienen de la secuencia normal de 
producción y preservan el orden de los datos. Cuando una gráfica indica una 
situación fuera de control se puede iniciar una investigación para identificar causas 
y tomar medidas correctivas; de tal forma que permiten determinar cuándo deben 
emprenderse acciones para ajustar un proceso que ha sido afectado por una causa 
especial; las causas especiales se deben contrarrestar con acciones correctivas. 
Las causas comunes son el centro de atención de las actividades permanentes para 
mejorar el proceso. El objetivo de una gráfica de control no es lograr un estado de 
control estadístico como un fin, sino reducir la variación. 
 
La revisión bibliográfica es coincidente en afirmar con respecto a los límites de una 
carta de control es que éstos no son las especificaciones, tolerancias o deseos para 
el proceso, por el contrario, se calculan a partir de la variación del estadístico (datos) 
que se representa en la carta. De esta forma, la clave está en establecer los límites 
para cubrir cierto porcentaje de la variación natural del proceso, pero se debe tener 
cuidado de que tal porcentaje sea el adecuado. La forma más sencilla y usual se 
                                            
11 RIU, Jordi.(2009). «Gráficos de control de Shewhart.» Universitat Rovira i Virgili: 1 - 5. 
12 GUTIÉRREZ PULIDO, Humberto, y DE LA VARA SALAZAR, Román.(2009) Control estadístico de 




obtiene a partir de la relación entre la media y la desviación estándar de W, que 
para el caso que W se distribuye normal (mediante un análisis estadístico más 
profundo se puede extender a casi todas las distribuciones) con media μw y 
desviación estándar σw, y bajo condiciones de control estadístico se tiene que entre 
μw − 3σw y μw + 3σw se encuentra 99.73%13 de los posibles valores de W. 
 
Gutiérrez y De la Vara presentan un modelo general para una carta de control es el 
siguiente: sea W el estadístico que se va a graficar en la carta, supongamos que su 
media es μw y su desviación estándar σw, entonces el límite de control inferior (LCI), 
la línea central y el límite de control superior (LCS) están dados por:  
Fórmula 1. Carta de control estadístico 
LCI =  μw −  3σw  
Línea central =  μw  
LCS =  μw +  3σw 
 
Este modelo se ha ido detallando y es muy frecuente encontrar límites para cada 
una de las relaciones 1σ, 2σ y 3σ lo que permite establecer con mayor nivel de 
detalle el comportamiento del proceso.  
Las distintas formas de llamarle a una carta de control se deben al correspondiente 
estadístico que se representa en la carta, y por medio de la cual se busca analizar 
una característica importante de un producto o proceso, debido a esto, se hallan 
dos tipos generales de cartas de control: para variables y para atributos. Las cartas 
de control para variables se aplican a características de calidad de tipo continuo, 
que intuitivamente son aquellas que requieren un instrumento de medición. Las 
cartas para variables tipo Shewhart más usuales son:  
• X – (de medias).  
• R (de rangos).  
• S (de desviaciones estándar).  
• X (de medidas individuales). 
 
Existen características de calidad de un producto que no son medidas con un 
instrumento de medición en una escala continua o al menos en una numérica. En 
estos casos, el producto se juzga como conforme o no conforme, dependiendo de 
si posee ciertos atributos; también, al producto se le podrá contar el número de 
defectos o no conformidades que tiene. Este tipo de características de calidad son 
monitoreadas a través de las cartas de control para atributos:  
 
• p (proporción o fracción de artículos defectuosos).  
• np (número de unidades defectuosas).  
• c (número de defectos).  
• u (número de defectos por unidad). 
                                            




1.6. MARCO CONCEPTUAL 
 
Para el análisis de peligros y puntos de control críticos se hace importante el 
desarrollo de un marco conceptual que sustente la investigación, por tal motivo se 
hace especial énfasis en realizar un análisis de la literatura existente sobre el tema, 
teniendo en cuenta diversas perspectivas como lo señalado por la teoría, la 
habilidad o competencia de los investigadores y asesores en cuestión, el análisis de 
los datos recabados, entre otras. A continuación se da una visión muy general de 
los conceptos que se deben revisar y manejar para asegurar que se cuenta con la 
información suficiente y necesaria para el desarrollo de la investigación y en 
especial la que proporciona el Decreto 3075 de199714. 
 
 Acción correctiva. Procedimiento a seguir previsto en el Plan HACCP, cuando 
aparece una desviación fuera de los Límites Críticos. Las acciones correctivas 
pretenden eliminar el riesgo creado por la salida de control, evitar que vuelva a 
ocurrir y disponer en forma segura de los productos incriminados.  
 
 Actividad acuosa. Es la cantidad de agua disponible en un alimento necesaria 
para el crecimiento y proliferación de microorganismos.   
 
 Alimento adulterado. El alimento adulterado es aquel:  
a. Al cual se le hayan sustituido parte de los elementos constituyentes, 
reemplazándolos o no por otras sustancias.  
b. Que haya sido adicionado por sustancias no autorizadas.  
c. Que haya sido sometido a tratamientos que disimulen u oculten sus 
condiciones originales.  
d. Que por deficiencias en su calidad normal hayan sido disimuladas u 
ocultadas en forma fraudulenta sus condiciones originales.   
 
 Alimento alterado. Alimento que sufre modificación o degradación, parcial o 
total, de los constituyentes que le son propios, por agentes físicos, químicos o 
biológicos.  
 
 Alimento contaminado. Alimento que contiene agentes y/o sustancias extrañas 
de cualquier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas 
nacionales, o en su defecto en normas reconocidas internacionalmente.  
 
 Alimento falsificado. Alimento falsificado es aquel que: 
                                            
14 LAS BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA (BPM). (1997). En Colombia, para alimentos 
están reguladas por el Decreto 3075 y vigiladas por el Instituto Nacional de Vigilancia de 
Medicamentos y Alimentos (Invima). El Decreto 3075 de 1997 fue elaborado por el Ministerio de 
Salud (hoy Ministerio de Protección Social) que reglamentó la implementación de directrices 






a) Se le designe o expenda con nombre o calificativo distinto al que le 
corresponde;  
b) Su envase, rótulo o etiqueta contenga diseño o declaración ambigua, falsa o 
que pueda inducir o producir engaño o confusión respecto de su composición 
intrínseca y uso.  
c) No proceda de sus verdaderos fabricantes o que tenga la apariencia y 
caracteres generales de un producto legítimo, protegido o no por marca 
registrada, y que se denomine como éste, sin serlo. 
 
 Alimento perecedero. El alimento que, en razón de su composición, 
características físico-químicas y biológicas, pueda experimentar alteración de 
diversa naturaleza en un tiempo determinado y que, por lo tanto, exige 
condiciones especiales de proceso, conservación, almacenamiento, transporte 
y expendio.  
 
 Ambiente. Cualquier área interna o externa delimitada físicamente que forma 
parte del establecimiento destinado a la fabricación, al procesamiento, a la 
preparación, al envase, almacenamiento y expendio de alimentos.  
 
 Contaminación cruzada.  Es el proceso por el cual las bacterias pasan de áreas 
sucias a áreas limpias, de materias primas a productos terminados, y 
generalmente es causada por manipuladores descuidados o por malas 
prácticas de manufactura.  
 
 Contaminante.  Cualquier sustancia que no hace parte de un alimento, y que 
está presente en él como resultado de la producción, elaboración, fabricación, 
preparación, tratamiento, envasado, empaquetado, transporte y 
almacenamiento de dicho alimento, o como resultado de la contaminación 
ambiental.  
 
 Codex Alimentarius. Colección de Normas Alimentarias aceptadas 
internacionalmente y presentadas de un modo uniforme.  
 
 Defecto crítico. Es el defecto en un producto que causa el rechazo inmediato 
del mismo, debido a que compromete la salud del consumidor. Estos defectos 
a su vez implican la detención del proceso productivo hasta cuando se corrijan 
las causas que lo están ocasionando.  
 
 Defecto mayor. Es un defecto en el producto que afecta usualmente la 






 Defecto menor. Es el defecto en el producto que muy pocas veces es detectado 
por el consumidor y se asocia más a las políticas de la empresa. Estos defectos 
por lo general pueden ser solucionados dentro de la línea de producción.  
 
 Desviación. Falla en el cumplimiento de límites críticos establecidos en Puntos 
Críticos de Control.  
 
 Factor de riesgo. Es un evento, situación o práctica que aumenta la posibilidad 
de que se afecte la seguridad de un alimento en cualquiera de sus etapas de 
proceso.  
 
 Frecuencia. Periodicidad con que se deben efectuar las acciones de monitoreo 
señaladas en un Punto Crítico de Control.  
 
 HACCP. Iníciales en idioma ingles para el Sistema de Análisis de peligros y 
control de puntos críticos (Hazard Analysis and Critical Control Points). Sistema 
de control lógico y directo basado en la prevención de problemas, que garantiza 
el aseguramiento de la calidad e inocuidad del alimento.  
 
 Higiene de los alimentos. Son el conjunto de medidas preventivas necesarias 
para garantizar la seguridad, limpieza y calidad de los alimentos en cualquier 
etapa de su manejo.   
 Infestación. Es la presencia y multiplicación de plagas que pueden contaminar 
o deteriorar los alimentos y/o materias primas.   
 
 Ingredientes primarios. Son elementos constituyentes de un alimento o materia 
prima para alimentos, que una vez sustituido uno de los cuales, el producto deja 
de ser tal para convertirse en otro.   
 
 Limite crítico. Valor absoluto que cada medida de control debe cumplir en un 
Punto Crítico de Control. Los valores por fuera de los Límites Críticos indican la 
presencia de una desviación y de un producto potencialmente peligroso.  
 
 Limpieza. Es el proceso o la operación de eliminación de residuos de alimentos 
u otras materias extrañas o indeseables. Estas operaciones se realizan 
mediante productos detergentes elegidos en función del tipo de suciedad y las 
superficies a donde estos vallan a ser aplicados.   
 
 Medidas correctivas. Acciones estipuladas en el Plan HACCP que deben ser 
ejecutadas en el momento en que se detecta que un límite crítico se encuentra 
fuera de control en un Punto Crítico de Control.  
 
 Medidas preventivas. Acciones emprendidas para eliminar las causas de una 




ocurra. Las medidas preventivas eliminan o reducen el peligro hasta un nivel 
aceptable.  
 
 Producto Defectuoso. Es el que se encuentra en estado de no conformidad con 
sus especificaciones de calidad, por eso suele llamarse también no 
conformidades, o discrepancias y los productos defectuosos, no conformes. Un 
producto defectuoso puede tener uno o más defectos y cada uno puede diferir 
en severidad.  
 
 Punto crítico de control (PCC). Aspecto del sistema productivo en el cual, la 
pérdida de control, implica alta probabilidad de presentación de un defecto 
crítico. Es un lugar, etapa o procedimiento en el que puede ser aplicado(a), una 
medida de seguridad que previene, elimina o reduce niveles inaceptables de 
peligros.  
 
 Punto de control (PC). Es un lugar etapa o procedimiento en el cual pueden ser 
controlados factores biológicos, físicos o químicos que aumenten un peligro.  
 
 Sustancia peligrosa. Es toda forma de material que durante la fabricación, 
manejo, transporte, almacenamiento o uso pueda generar polvos, humos, 
gases, vapores, radiaciones o causar explosión, corrosión, incendio, irritación, 
toxicidad, u otra afección que constituya riesgo para la salud de las personas o 
causar daños materiales o deterioro del ambiente.  
 
1.7. MARCO LEGAL Y NORMATIVO 
 
El estado colombiano bajo sus facultades legales y jurídicas siempre busca 
organizar y ordenar la nación en general con normas establecidas por las diferentes 
ramas del poder público. En conclusión lo que se busca es controlar la conducta de 
la sociedad como un todo y establecer límites que permitan vivir de forma armoniosa 
primando el orden y la paz social. En este caso se mencionan resoluciones, leyes, 
artículos de constitución que busquen dar sustento a la investigación que se llevara 
a cabo. 
 
 Decreto 3075 de 1997. Que establece los criterios de inocuidad presentes y las 
disposiciones que rodean la fabricación de alimentos. 
 Decreto 1500 - mayo 4/2007. Por el cual se establece el reglamento técnico a 
través del cual se crea el Sistema Oficial de Inspección, Vigilancia y Control de 
la Carne, Productos Cárnicos Comestibles y Derivados Cárnicos Destinados 
para el Consumo Humano y los requisitos sanitarios y de inocuidad que se 
deben cumplir en su producción primaria, beneficio, desposte, desprese, 
procesamiento, almacenamiento, transporte, comercialización, expendio, 




 Decreto 4444 - noviembre 28/2005. Por el cual se reglamenta el régimen de 
permiso sanitario para la fabricación y venta de alimentos elaborados por 
microempresarios. 
 Decreto 60 - enero 18/2002. Por el cual se promueve la aplicación del Sistema 
de Análisis de Peligros y Puntos de Control Crítico - HACCP en las fábricas de 
alimentos y se reglamenta el proceso de certificación. 
 Decreto 2162 - agosto 1/1983. Por el cual se reglamenta parcialmente el título 
V de la ley 09 de 1979, en cuanto a producción, procesamiento, transpor1e y 
expendio de los productos cárnicos procesados. 
 Resolución 1229 del 23 de abril de 2013. Por la cual se establecen el modelo 
de inspección, vigilancia y control sanitario para los productos de uso y consumo 
humano. 
 Resolución 835 del 26 de marzo de 2013. Por la cual se establece el 
Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los 
materiales, objetos, envases y equipamientos de vidrios y cerámicas destinados 
a estar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano. 
 Resolución 834 del 26 de marzo de 2013. Por la cual se establece el 
Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los 
materiales, objetos, envases y equipamientos celulósicos y sus aditivos, 
destinados a entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano. 
 
1.8. MARCO METODOLÓGICO 
 
Con el fin de desarrollar el planteamiento hecho con la problemática evidenciada, 
se pretende acompañar metodológicamente el proceso de investigación para la cual 
se cuenta como experiencia la formación académica en las diferentes áreas que 
integran el programa de Ingeniería Industrial. Anteriormente no se ha llevado a cabo 
ningún proceso investigativo de similares características por parte de los integrantes 
del proyecto.   
 
La tabla 2, representa el proceso metodológico que se empleara en un tiempo 
estipulado que se especificara en el cronograma adjunto, ésta estructura segrega 
los diferentes tramos que se deben completar de una manera organizada, para 












Realizar un diagnóstico 
de Buenas Prácticas de 
Manufactura (BPM) a 
fin de garantizar el 
cumplimiento del 
decreto 3075 de 1997, 
certificando los pre-
requisitos para el 
desarrollo del sistema 
HACCP. 
Describir el proceso 








Elaboración de un 
Diagrama de Flujo, 
identificando y 
representando cada 
una de las actividades 
que componen el 
proceso que se lleva a 























y culturales a fin de 
realizar una Matriz 
DOFA.  
Analizar la posición 
del restaurante 
frente a sus 
competidores y a 








Elaboración de un 
Diagrama de Ishikawa 
a fin de organizar y 
representar las 
posibles causas de los 
problemas que se 
presentan a lo largo 
del proceso 
productivo, los cuales 







Caracterizar los Puntos 
de Control Crítico (PCC), 
estableciendo los 
límites críticos a tener 
en cuenta en cada uno 
de ellos. 
Observación de cada 












tienen al interactuar 




Identificación de los 







Para la identificación 
de cada punto de 
control crítico se debe 
elaborar un árbol de 
decisiones que facilite 




origen del problema, y 
así analizar posibles 
consecuencias 
además de tomar las 
mejores decisiones 
sobre la situación 
actual. 
Determinación de 







encargado de cada 
proceso sobre la 




observación directa a 
fin de comprobar el 
proceso frente a la 
teoría. Con base en 
esta información 




elaborar guías y/o 
reglamentos.  
Documentar el plan 
operativo HACCP a fin 
de monitorear y vigilar 
los Puntos de Control 
Crítico (PCC) 
identificados.  










Para la caracterización 
de los componentes, 
se requiere hacer una 
descripción exhausta 
de todos los procesos, 














que facilite la 
descripción gráfica y 




apoyara el desarrollo 
óptimo por parte de 
















Tras una divulgación 
del proyecto a los 
empleados, evaluar a 
éstos sobre sus 
actuales 
conocimientos a fin de 






control cuando el 
monitoreo de tareas 
indique que un Punto de 
Control Crítico no está 
siendo inspeccionado. 
Determinación del 
nivel de Peligro de 







Diseño de manuales 
de responsabilidades, 
donde se especifique 
tareas, campo de 
acción y ciclos de 
operación para la 
ejecución de cada 










Diseño de planillas 
que permitan ejercer 
una revisión diaria en 
la ejecución del 
proyecto. 
Establecimiento de 
los destinos para los 
alimentos que 
fueron afectados en 










 Diseño de formatos 
para evaluación, 
previa asignación y 
concientización de 
tareas al personal 
encargado o jefe de 
cada proceso. 
Diseñar un plan para la 
implementación del 
sistema HACCP, el cual 
permita a Restaurantes 
Mi Tierra Ltda., tomar 
Diseño de campañas 















decisiones sobre sus 
procesos. Estructurar 
programas de 








Diseño, elaboración y 
desarrollo de 
capacitaciones para el 
personal operativo del 
restaurante. 
Diseño de formatos 
informativos para 










metodología para la 











asegurar que el plan 





de un grupo de 
auditoria Interna 
Información 







capacitación a los 
empleados y divulgar 
programas de calidad.  
Designación de 
tareas individuales 








Análisis de los puestos 
de trabajo actuales y 
las aptitudes de cada 
uno de los empleados, 
a fin de evaluar las 
asignaciones de tarea 
y requerimiento por 
parte de cada 






Evaluación y Análisis 




con el área contable 




Análisis de los estados 
financieros de al 
menos tres periodos 
contables, donde se 
incluya la elaboración 
de flujos de caja 
proyectados, para 















variación en los 
márgenes netos de la 
utilidad antes y 
después de una 
posible aplicación del 
sistema. 





2. DESARROLLO DEL PROYECTO 
 
2.1. PRESENTACIÓN DE LA EMPRESA 
Los restaurantes “Mi tierra” ubicados en el centro comercial Cedritos 151, son 
establecimientos dedicados a la comercialización de comidas preparadas 
dedicadas o enfocadas a segmentos muy bien definidos como lo son comidas 
típicas colombianas y pastas al mejor estilo italiano respectivamente, tal como lo 
define su propietario, quien quiso edificar sus sueños al tener un negocio  de 
comidas para la satisfacción de un segmento de clientes que residen y visitan este 
centro comercial a diario, el señor Castro junto a  sus empleados brindan la mejor 
atención y los mejores productos típicos colombianos, Mi tierra inicio operaciones 
en el año 2009 más exactamente en el mes de abril, con la inyección de un  capital 
de trabajo inicial propio acumulado durante años anteriores. 
Una breve reseña de historia de la empresa determina que su fundador el señor: 
Héctor Castro, proveniente de Bucaramanga, luego de llegar a Bogotá decide hacer 
un sondeo por las diferentes localidades con el fin de identificar los sectores con 
mayor auge en restaurantes y con la idea de crear un establecimiento de comidas, 
luego de tener una base operativa busco una alternativa para ser competitivo con 
los demás restaurantes allí instalados por lo tanto se probaron las alternativas más 
comunes de nuestro país dando como resultado una excelente acogida entre los 
clientes. 
Al posicionar el restaurante de comida típica colombiana en el centro comercial y 
contando así con una participación de ventas del 10% sobre el total, procede a 
emprender un nuevo reto con otro tipo de formato, y en el segundo semestre de 
2013inaugura su segundo local, el restaurante Spiago abre operación  en Octubre, 
enfocado a un nuevo segmento de clientes como pueden llegar a ser las personas 
que aman de las pastas, los raviolis, las carnes, boloñesas y  significativos platos 
que provienen de este tipo de comidas. 
 
 Misión: Producir y manipular alimentos para entregar al cliente final un producto 
que satisfaga su necesidad como consumidor asegurándole el cumplimento de 
todas las leyes y normas sanitarias de un producto bien elaborado. 
 
 Visión: Ser un restaurante reconocido entre los mejores de la ciudad por su 
capacidad de brindar los mejores productos alimenticios y siendo ejemplo de 
sus normas sanitarias y ambientales que permitan ser parte de la vida diaria de 
sus clientes. 
 
 Organigrama: La cadena de restaurantes “Mi Tierra” cuenta con una fuerza 




Figura 2. Organigrama 
 
Fuente: Los autores, 2016 
 Proceso: La cadena de restaurantes “Mi Tierra” cuenta con una fuerza laboral 
conjunta de 30 personas que se relaciona de la siguiente manera: 
Figura 3. Diagrama de flujo de operaciones 
 




2.2. DIAGNÓSTICO E IDENTIFICACIÓN DE RIESGOS 
 
La etapa inicial requiere la identificación de riesgos derivados de la ejecución de las 
operaciones diarias y del entorno en el cual se ejecutan en la empresa, para lo cual 
se abordaran desde dos perspectivas, inicialmente se realizara un diagnostico 
basados en el perfil desarrollado por el INVIMA en su Decreto 3075 de199715, dado 
que a nivel normativo se considera un factor esencial sanitario en todos los 
establecimientos que manipulan producen y comercializan alimentos en Colombia, 
adicionalmente atendiendo las recomendaciones que la FAO expone en todos los 
documentos se adelantara un coite junto con los autores y la gerencia de la empresa 
para detectar puntos adicionales que no estén incluidos en la normatividad pero que 
se consideren vitales en la ejecución del proceso esta última etapa de la identificación 
se abordara con la revisión y si es el caso rediseño del diagrama de flujo de la 
operación de restaurantes Mi Tierrita. 
 
2.2.1. Diagnóstico normativo: Acorde con la reglamentación del INVIMA en el 
Decreto 3075 de1997 y sus posteriores adiciones se evaluarán los aspectos citados 
en dicha norma y presentados en la ¡Error! No se encuentra el origen de la 
referencia. 3. 
 
Tabla 3. Perfil normativo según INVIMA 
 
Descripción 
I Edificación e instalaciones 
II Condiciones específicas en el área de elaboración 
III Equipos y Utensilios 
IV Personal manipulador de alimentos 
V Requisitos higiénicos de fabricación 
VI Aseguramiento y control de calidad 
VII Plan de saneamiento 
VIII Almacenamiento, distribución, transporte y comercialización 
Fuente: Autores, 2016 
 
El diligenciamiento y evaluación del perfil sanitario detallado se presentan en el Anexo 
A. Dicho perfil toma en cuenta la descripción verbal de todos los participantes, los 
manuales y procedimientos existentes y por ultimo las evaluaciones previas y 
testimonios de todo el recurso humano. El procedimiento para la evaluación asigna 
un punto por cada ítem a evaluar si cumple se pondrá una calificación de uno, por 
cada punto a evaluar si no cumple se pondrá una calificación de cero. Los resultados 
obtenidos se presentan en la ¡Error! No se encuentra el origen de la referencia.. 
                                            




Tabla 4. Resultado de la evaluación del estado sanitario 










EDIFICACIÓN E INSTALACIONES 
LOCALIZACIÓN Y ACCESOS 3 3 100% 
DISEÑO Y CONSTRUCCIÓN 7 3 43% 
ABASTECIMIENTO DE AGUA 4 3 75% 
DISPOSICIÓN DE RESIDUOS LÍQUIDOS  2 2 100% 
DISPOSICIÓN DE RESIDUOS SOLIDOS  2 2 100% 
INSTALACIONES SANITARIAS  4 1 25% 
CONDICIONES DE LAS ÁREAS DE ELABORACIÓN 
PISOS Y DRENAJES  3 1 33% 
PAREDES, TECHOS 5 4 80% 
PUERTAS 2 1 50% 
ESCALERAS, ELEVADORES Y ESTRUCTURAS 
COMPLEMENTARIAS  
3 1 33% 
ILUMINACIÓN  3 0 0% 
VENTILACIÓN  2 2 100% 
EQUIPOS Y UTENSILIOS  1 0 0% 
CONDICIONES ESPECIFICAS 12 6 50% 
CONDICIONES DE INSTALACIÓN Y FUNCIONAMIENTO  5 1 20% 
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 
ESTADO DE SALUD 2 0 0% 
EDUCACIÓN Y CAPACITACIÓN 4 0 0% 
PRACTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN 12 7 58% 
REQUISITOS HIGIÉNICOS DE FABRICACIÓN 
MATERIAS PRIMAS 7 3 43% 
ENVASES  4 4 100% 
PREVENCIÓN DE LA CONTAMINACIÓN CRUZADA  4 1 25% 
OPERACIONES DE FABRICACIÓN 11 5 45% 
OPERACIONES ENVASADO 3 1 33% 
ASEGURAMIENTO DE CONTROL DE CALIDAD  2 0 0% 
REQUISITOS DEL SISTEMA CONTROL Y 
ASEGURAMIENTO 
6 0 0% 
SANEAMIENTO  3 2 67% 
ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCIÓN, TRASPORTE Y COMERCIALIZACIÓN 
ALMACENAMIENTO  7 5 71% 
TRANSPORTE  8 0 0% 
EXPENDIO DE ALIMENTOS  4 3 75% 
VALORES GENERALES 136 62 46% 






2.2.2. Diagnóstico interno: Conscientes de que la reglamentación no cubre todos 
los posibles focos de contaminación ni contempla puntos críticos en la ejecución de 
actividades propias de la cadena de restaurantes se adelanta un trabajo de análisis 
interno que inicia con la formulación del diagrama de flujo del proceso unificando 
criterios y estandarizando los conceptos asociados a este. El nuevo diagrama de 
flujo de proceso y sobre el cual se fundamentará la metodología HACCP se presenta 
en la ¡Error! No se encuentra el origen de la referencia.. 
 
Figura 4. Diagrama de flujo de proceso (Rediseñado) 
 





Del anterior diagrama se pueden hacer las siguientes precisiones a manera de 
unificación de conceptos alrededor del proceso productivo: 
 
Recepción de materias primas: Proceso en el cual se reciben las materias primas de 
cada uno de los proveedores, es ejecutado por uno de los auxiliares de cocina, en 
este proceso se verifican además del estado idóneo de las materias primas (forma, 
aspecto, color, embalaje) las cantidades solicitadas, el precio y los requerimientos 
para su conservación. Esta actividad se ejecuta a diario en los horarios de 6:00 AM a 
8:00 AM según la normatividad de entrada de proveedores del centro comercial en 
los espacios destinados para tal fin, en el caso de los restaurantes se usa el acceso 
ubicado en la parte posterior del local. 
 
Almacenamiento de materias primas: según el tipo de materia prima se almacenan 
en cámaras de conservación, para alimentos perecederos de origen vegetal, cámaras 
de congelación, para carnes, pescados y demás materias que requieren cadena de 
frio y almacén de no perecederos para los demás productos (salsas, huevos, 
condimentos). Esta operación es realizada por los auxiliares de cocina supervisada 
por el jefe de esta; y se lleva a cabo siempre que se recepción de materia prima 
inmediatamente después se inicia con el almacenamiento, en el caso de productos 
que requieran mantener la cadena de frio el proceso de recepción y almacenamiento 
es continuo; en el almacenamiento se debe garantizar que la disposición de las 
materias primas es la adecuada para la posterior preparación de alimentos. 
 
Acondicionamiento de materias primas: Todas las materias primas requieren antes 
de su preparación un proceso previo de alistamiento, en el cual se ejecutan 
actividades de lavado, separación de semillas, seccionado, en general todas las 
actividades que dejan lista la materia prima para el plato a preparar. La actividad es 
ejecutada por los auxiliares de cocina según la sindicaciones del jefe de cocina y 
según la demanda de latos proveniente del servicio, el acondicionamiento de materias 
primas se realiza según el menú a ofrecer a diario y constituye la actividad de 
alistamiento previa a la elaboración de los distintos platos, el acondicionamiento de 
materias primas exige un conocimiento real de la oferta pues una vez iniciado el 
proceso las materias primas deben ser utilizadas en la misma jornada. 
 
Elaboración en frio: Existen platos y acompañamientos que se preparan en frio 
(Ensaladas, acompañamientos, entre otros) que tan solo requieren una mezcla de 
materias primas en porciones determinadas para la elaboración del producto final. 
Esta elaboración en frio es ejecutada por uno de los auxiliares de cocina una vez 
terminada la recepción y almacenamiento de materias primas, se realiza en las mesas 
de preparación y en esta etapa en donde más residuos se generan, cuando existen 
faltantes se realiza por la persona que detecta el faltante o por la persona designada 
por el jefe de cocina. 
 
Elaboración en caliente: Abarca toda preparación que incluye algún tipo de cocción. 




todo caso es ejecutada por el jefe de cocina y delegada una supervisión temporal a 
un auxiliar, tan solo los productos semielaborados son elaborados en caliente en 
mínimas porciones según la hora del día y la demanda histórica que se tenga del 
producto decisiones que son tomadas por el jefe de cocina sin que exista soporte 
alguno, tan solo la experticia que el maneja y el conocimiento del negocio. 
 
Enfriamiento: La temperatura a la cual se prepara los alimentos o aditivos sale de la 
elaboración en caliente a temperaturas elevadas, las cuales deben disminuirse ya 
sea para presentar al cliente o para almacenarse en el caso de las salsas preparadas. 
Los alimentos son dispuestos en cámaras de enfriamiento mientras se requiere su 
servicio es un proceso destina especialmente a los aderezos y algunas 
presentaciones de cárnicos, los cuales a fin de agilizar el servicio se mantienen en 
pre cocción hasta tanto no se realice una orden que los incluya 
 
Mantenimiento en frio: Dado el volumen que se maneja de ciertas materias primas o 
semielaborados se requiere mantener en frio algunas preparaciones, en el caso de 
las ensaladas, a fin de agilizar el servicio o reducir los tiempos de preparación. Día a 
día se asigna un auxiliar de cocina que se encarga de estos dada la exposición que 
tendrá a temperaturas bajas, es la persona encarga de proporcionar todos los 
elementos necesarios para los platos que no requieran ningún tipo de cocción. 
 
Mantenimiento en caliente: Es un proceso que se ejecuta en la operación diaria del 
restaurante, por lo que los alimentos que pasan por esta etapa están a la espera de 
ser ordenados, con la salvedad que se espera que sean ordenados en una misma 
jornada. El mantenimiento en caliente no supera la hora de espera en la cocina y 
durante este tiempo se garantiza que no se presenten cambios físicos o de sabor y 
aroma, de tal forma que exige una constante vigilancia por parte de todo el personal, 
el mantenimiento en caliente se da en fogones alternos, protegido de toda posible 
contaminación y bajo estricto control de la temperatura, se evita tener que recurrir a 
hornos microondas para recuperar la temperatura de servicio. 
 
Regeneración: Proceso que se da para algunos alimentos y consiste en el 
calentamiento de un producto a temperatura de servicio, partiendo de una 
temperatura de refrigeración o congelación. Se presenta en ensaladas, quesos, 
aderezos, etc. Algunas presentaciones de ceviches, ensaladas, postres y aderezos 
se mantienen refrigerados y en el momento de una orden se debe permitir que 
recuperen temperatura a fin de lograr una mejor presentación, este proceso es 
ejecutado por el asistente de cocina encargado de los platos fríos cada vez que se 
requiera. 
 
Servicio: Proceso de presentación y disposición del producto al cliente para su 
consumo, ejecutado por los meseros del restaurante y/o comensales que en 
determinadas ocasiones deben recoger directamente en el local su pedido, durante 
el servicio, a no ser que el cliente lo requiera no se deben adicionar ningún tipo de 





Reincorporación de utensilios: En esta etapa se reincorporan los utensilios (menaje) 
que pueden ser aprovechados en futuros clientes, como regla general solo se 
reincorporan elementos de porcelana y metálicos. Esta labor la ejecutan los meseros 
y deben garantizar que los elementos entren directamente a limpieza. 
 
Del diagrama anterior es necesario hacer un análisis más detallado sobre las 
actividades involucradas en la preparación de alimentos por tal motivo se elabora un 
diagrama adicional donde adicional a la tarea que se ejecuta se relacionan los 







































Figura 5. Diagrama de flujo preparación de alimentos 
 
Fuente: Autores, 2016 
 
 
El diagnóstico interno pretende identificar los riesgos presentes en cada etapa del 
proceso, entendiendo que las deficiencias normativas encontradas es tan solo un 
elemento a tener en cuenta y que existen más elementos que deben ser analizados 
con las particularidades que la empresa tiene. En restaurantes “Mi Tierra”  se ha 
definido una escala cuantitativa y cualitativa para la frecuencia (Probabilidad) de 




la severidad del riesgo detectado. En la ¡Error! No se encuentra el origen de la 
referencia. se presentan estas escalas 
 
Figura 6. Escalas de frecuencia, impacto y severidad de los riesgos. 
 
Fuente: Autores, 2016 
 
Los riesgos que se identifique y evalúen según los criterios anteriormente expuestos 
están dados por unos factores potenciales de contaminación, los cuales vale la pena 
delimitar a fin de unificar los criterios de la empresa, para restaurantes “Mi Tierra” 
estos factores de contaminación serán: 
 
 Biológicos: estos factores pueden tener origen parasitario o microbiológica, en 
el caso de la parasitaria se produce por el consumo de alimentos infectados, 
bien por huevos, larvas, quistes o parásitos adultos que utilizan el alimento 
como sustento y medio para terminar su ciclo reproductor dentro del hombre, 
ocasionando enfermedades que pueden llevar a la muerte. Para el caso de 
microbiológico están las bacterias y hongos, si bien, la mayoría de los alimentos 
dispuestos al consumo son portadores de microorganismos; algunos alteran los 
productos y pueden producir enfermedades específicas alimentarias, entre los 
más comunes están Salmonella, Estafilococos, Clostridium Perfringens Y 
Clostridium Botulinum. 
 
 Químicos: Se determinan por sustancias que alteran la composición del 
alimento y sus propiedades. Estos residuos contaminantes suelen proceder de 
plaguicidas empleados en las cosechas, metales radioactivos o pesados, 
antibióticos y productos anabolizantes como hormonas. En el caso de 



































productos y en su difícil eliminación del organismo, en el cual se van 
acumulando, pudiendo llegar a alcanzar dosis tóxicas. 
 
 Físico: Se configura por toda clase de partículas o elementos que no sean parte 
de la receta del plato o instrumentos usados para su consumo y que no hagan 
parte de los factores anteriores, su presencia tiene un alto impacto en la imagen 
y fidelización del cliente y en el caso de metales el riesgo por envenenamiento 
es de consecuencias mortales. 
 
La conceptualización anterior permite realizar un proceso de identificación y 
evaluación de los posibles riesgos presentes en restaurante “Mi Tierra”, en esta etapa 
de diagnóstico se unifican los criterios y la normatividad vigente sobre la cual debe 
desarrollarse las operaciones para mitigar los riesgos detectados e iniciar los 
procesos de mejora pertinentes para hacer de la empresa un referente en el sector 
en cuanto al tema de estudio. Los riesgos detectados se presentan en la Tabla 1. 
 
Tal como se presentan en la tabla 5 el proceso de diagnóstico identifico y evaluó 
todos los posibles riesgos que se pueden presentar en la ejecución de los procesos 
de los restaurantes “Mi Tierra”, en esta etapa de diagnóstico se identificaron los 
factores de cada riesgo así como su probabilidad de ocurrencia e impacto en el cliente 
para determinar la severidad del riesgo y así cuantificar y poder ponderar aquellos 





Frecuencia=F Impacto=I Severidad de riesgos=S Etapa 













en las materias 
primas 
 Transporte inadecuado 
 Descarga inadecuada 
 Empaques en mal estado o 
ausencia de estos. 
 Contaminación Cruzada 
 Perdida de inventario 
4 5 Extremo 
Biológico 
Materias primas 
inseguras para el 
proceso 
 Ruptura de la cadena de frio 
 Proveedores no idóneos 
 Productos vencidos 
 Presencia de abolladuras y 
madurez excesiva en las M.P. 
 No se puede garantizar la 
inocuidad de los alimentos 
 Proliferación de microorganismos 









 Restos de alimentos en mal 
estado o vencidos 
 Almacenamiento en el piso o en 
estantes inadecuados 
 Luz solar sobre los alimentos 
 Temperaturas incorrectas de 
almacenamiento 
 Generación de ambientes 
parasitarios 
 Cambios en el sabor y 
presentación de los platos en 
detrimento de la imagen 
 Focos bacterianos y aparición de 
hongos 
2 3 Moderado 
Químico 
Incorporación de 
agentes químicos a 
los alimentos 
 Presencia de productos de 
limpieza en el almacén 
 Óxidos en los estantes y 
elementos del almacén 
 Cambios en la composición de los 
alimentos. 
 Efectos adversos por el consumo. 
2 2 Bajo 
Acondicionami
ento de M.P. Biológico 
Contaminación 
cruzada por fallas 
en la higiene 
 Deficiente higiene personal 
 Precaria limpieza y desinfección 
de útiles y equipos, y espacios 
 Perdida de sabor en la 
preparación de alimentos. 
 Posibilidad de intoxicaciones 




 Fallas en las BPM de 





residuos de limpieza 
y desinfección 
 Presencia de sustancias de 
fuerte aroma 
 Contacto de las materias primas 
con sustancias de limpieza que 
no se diluyen en agua 
 Fallas en el enjuague de las 
materias primas en el lavado 
que requieren 
 Cambios en la cocción de los 
alimentos, un alimento 
contaminado químicamente 
modifica seriamente el plato final 
 Diferencia de aromas y sabores 
 En grandes cantidades se puede 
dar una intoxicación 
3 3 Alto 
Elaboració





 Presencia de alimentos en mal 
estado o madurez excesiva 
 Limpieza de materias primas y 
utensilios deficiente 
 Deficiente higiene personal 
 Uso de productos calientes (Esto 
solo se permite si el consumo es 
instantáneo) 
 Indigestión por la ingesta de 
alimentos contaminados. Si la 
contaminación es por 
microorganismos puede ser 
grave y letal 
 




semillas y cuerpos 
extraños de M.P. 
 Errónea delimitación de zonas 
de trabajo 
 Fallas en los procedimientos 
 Cambios en el sabor y estética de 
los platos 









que no se eliminan 
con la temperatura 
elevada 
 Uso de aceites en mal estado 
 Prácticas de elaboración y 
técnicas de cocción. 
 Persistencia de alimentos con 
contaminación cruzada. A. 
 Adición de sustancias por fallas 
en el mantenimiento. 
 Cambios en el sabor y 
presentación de los platos 
 Intoxicación 
2 3 Moderado 
Regeneraci
ón Biológico 
Daños en productos 
por enfriamiento 
incorrecto 
 Choque térmico 
 Procedimientos de regeneración 
incorrectos 
 Olvido de los tiempos de 
preparación adecuados 
 contaminación y crecimiento 
microbiano 




materiales al plato 
después de 
preparado 
 Falta de higiene personal 
 Ausencia de medidas de 
protección en los 
desplazamientos 
 Percepción del cliente 
desfavorable en cuanto a la 
calidad del plato 




 Demora en la culminación del 
servicio 








 Cruce de áreas con materiales 
contaminantes expuestos 
 Fallas en la clasificación de 
desperdicios 
 Reincorporación de utensilios 
sin medidas de protección 
adecuadas 
 Cambios en la presentación de 
los platos 
 Proliferación De ambientes 
idóneos para el cultivo biológico 
de hongos y bacterias 


















sobrantes a platos 
nuevos 
 Fallas en las buenas prácticas de 
manufactura 
 Percepción del cliente 
desfavorable en cuanto a la 
calidad del plato 





2.2.3. Resultados del diagnóstico: El principal beneficio, y el principal resultado para 
la empresa, derivado de la realización del diagnóstico de forma conjunta con el 
recurso humano, radica en la unificación de conceptos de Restaurantes “Mi Tierra”, 
dado que muchas de prácticas habituales en la ejecución de sus operaciones se 
asumían como adecuadas pero confrontadas con las normas vigentes resultaban 
altamente lesivas, de tal forma que la identificación de riesgos realizada es 
concordante con las observaciones que a priori se puede hacer les proceso. El 
hallazgo principal se centra en la disposición de las materias primas, la empresa 
hace esfuerzos y comunica constantemente las disposiciones en esta materia y se 
notan ciertos avances, pero son insuficientes, existen fallas en el orden y por parte 
del personal no se conocen las reglas de disposición adecuadas para algunas 
materias primas, en especial los semipreparados. Ver ¡Error! No se encuentra el 
origen de la referencia. 
 
Figura 7. Manejo de materias primas 
 
Fuente: Autores, 2016 
 
De igual forma la manipulación de utensilios y las actividades sobre estos están 
regidas por la limpieza, pero el desconocimiento del concepto de contaminación 
cruzada y los efectos nocivos que trae su ocurrencia en la empresa multiplican las 
fallas encontradas en cuanto a utensilios se refiere, resulta evidente que el recurso 
humano da por suficiente una limpieza del utensilio, que la mayoría de las veces se 




las demás superficies y áreas son un foco de contaminación. Ver ¡Error! No se 
encuentra el origen de la referencia.. 
 
Figura 8. Disposición de los utensilios 
 
Fuente: Autores, 2016 
 
Las evidencias halladas y debidamente documentadas en la identificación de 
riesgos, permiten afirmar que los procesos ejecutados al interior de Restaurantes 
“Mi Tierra”, requieren de una revisión y el establecimiento de controles que 
mantengan en el tiempo las capacitación que se brinda al personal, se observa que 
no se guarda disciplina alguna en relación a los puntos de mejora que ha intentado 
establecer la gerencia, el clima laboral y el manejo presión que requiere una 
atención oportuna al cliente no han sido correctamente enfocados y se ha priorizado 
el tiempo de respuesta en detrimento de la calidad y la seguridad que la preparación 
de alimentos demanda. 
 
Restaurantes “Mi Tierra” no presenta logros ni importantes avances en generar un 
clima laboral acorde con las necesidades del sector en el cual se ubica la empresa, 
las principales falencias demuestran una desarticulación de los que deberían ser 
valores corporativos, el compromiso del recurso humano para con las 
responsabilidades que se derivan de sus actividades no es el óptimo y sin los 
controles necesarios es muy probable que se materialicen riesgos gravísimos para 




registro fotográfico y se presentan en la ¡Error! No se encuentra el origen de la 
referencia.. 
 
Figura 9. Evidencias ejecución de procesos 
 
Fuente: Autores, 2016 
 
Figura 10. Recursos físicos. 
 






2.2.4. Identificación de los puntos de control: Para identificar si un determinado 
proceso o etapa es un punto de control crítico (En adelante PCC), empleamos el 
"árbol de decisiones" sugerido por la FAO (Epidemiología) en sus documentos de 
capacitación en HACCP, aplicándolo en cada fase del diagrama de flujo para cada 
uno de los peligros identificados y de las medidas de control asignadas. Ver ¡Error! 
No se encuentra el origen de la referencia.11. 
 




Acorde con la metodología del HACCP de manera simultánea con la determinación 
de los PCC, deben establecerse los límites críticos que certifiquen el control del 
peligro para cada PCC especificado, y que estos se definan como el criterio usado 
para diferenciar lo aceptable de lo no aceptable. En el cuadro de gestión de la Tabla  
se han descrito de forma genérica los controles y su frecuencia, que en muchos casos 
son realizados por personal de la propia empresa, y en otros son realizados por una 
asistencia externa. Un límite crítico representa los límites usados para juzgar si se 
trata de un producto inocuo o no. Se establecieron límites críticos para factores como 
temperatura, tiempo, dimensiones físicas del producto, etc. Esos parámetros, cuando 
se mantienen dentro de los límites, confirman la inocuidad del alimento. Los 
parámetros relacionados con determinaciones microbiológicas u otros análisis de 





















































• Aspecto adecuado de 
materias primas  
No 
• Ausencia de colores y 
olores ajenos al 
producto. 
• Envases íntegros, sin 
abombamientos, 





• Aviso al proveedor 
• Rechazo del 
producto  
• Registro de 
pedido  
• Materias primas dentro 
de los límites de consumo  
• Ausencia de productos 
caducados  
• Sellos, etiquetado y 
documentos 
• Presencia de marcas 
de salubridad  
• Transporte y descarga 
correcta 
• Ausencia de suciedad 
































• Limpieza del local e 
incidencia de la luz exterior  
NO  
• Ausencia de polvo o 
restos de alimentos en 
mal estado. 
• Ausencia de incidencia 
directa de la luz solar 






• Modificar plan de 
limpieza  
• Ficha de 
control del 





















• Productos aislados del 
suelo 
• No almacenar 
productos de limpieza 





• Correcta ubicación 
• Evitar golpes y roturas  
• Ausencia total de 
envases abombados, 





• Retirar el producto 
• Comprobación de fechas 
de caducidad 
• Ausencia de envases 













































• Temperaturas de 
almacenamiento correctos  
NO 
• Lácteos refrigerados 
T< 8 ºC 
• Carnes, y productos 
cárnicos T < 7 ºC 
• Aves y huevos T< 4 ºC 
• Pescado T< 3 ºC 
• Control de 
temperatura
s diario  
• Modificar 
temperatura 
• Evacuar cámara si 
funciona mal  


























correcto de productos  
• Productos aislados del 
suelo 
• No almacenar 






• Correcta ubicación 
• Limpieza de las 
instalaciones  
• Ausencia de manchas, 
humedades y restos de 
alimentos sobre baldas 





• Modificar plan de 
limpieza  
• Comprobación de fechas 
de caducidad 











































• Temperaturas de 
almacenamiento correctos  
No 
• Productos congelados: 
T<- 18 ºC 
• Control de 
temperatura
s diario  
• Modificar 
temperatura 
• Evacuar cámara si 
funciona mal  




• Ficha de 
control del 
almacén de 


















• Ausencia total de 
envases abombados, 
con óxido o con roturas 
o alojados en envases 






correcto de productos  
• Productos aislados del 
suelo 
• No almacenar 
productos de limpieza 





• Correcta ubicación 
• Limpieza de las 
instalaciones  
• Ausencia de manchas, 






• Modificar plan de 
limpieza  
• Fijación de fechas de 
congelación de alimentos 
congelados en el centro de 
trabajo  
• Presencia de 
etiquetado con marcas 





• Retirar el producto  
• Comprobación de fechas 
de caducidad 
















































• Correcta higiene 
personal  
SI 
• Cumplir plan de 






• Aplicar plan de 






control de la 
higiene 
personal  
• Desinfección de 
vegetales  
• Lavado de vegetales 
en agua con productos 
desinfectantes aptos 






• Lavado correcto 
de vegetales  
• Uso de agua potable 
• Cumplir con lo 
estipulado por el 
INVIMA 
• Según el 
programa de 
analíticas  






• Limpieza y desinfección 
de útiles y equipos, 
maquinaria y espacios  
• Ausencia de suciedad 
ni restos de alimentos o 




























• Correcta higiene 
personal 
Si 
• Cumplir plan de 






• Aplicar plan de 






• Parte de 
incidencias 


















• Buenas prácticas de 
manipulación de alimentos  
• Cumplir con lo 






• Ficha de 
control de la  
higiene 
personal 
• Limpieza y desinfección 
de útiles y equipos  
• Ausencia de suciedad 






• Modificar plan de 
limpieza y 
desinfección  
• En alimentos con huevo 
uso de productos 
autorizados y prácticas 
adecuadas 














• Delimitar zonas de 
trabajo  
No 
• Preparar alimentos en 


















































• Prácticas de elaboración 
y técnicas de cocción 
correctamente aplicadas  
SI 
• Alcanzar 65 ºC en el 
interior del alimento  
• Alcanzar T> 75ºC en 









• Adecuar las 
temperaturas a los 




técnica de cocción  
• Ficha de 
Control de 
procesos  




• Parte de 
incidencias  
• Ficha de 
control de la 
higiene 
personal  • Uso de aceites de frituras 
en buen estado  
• No usar aceites 
quemados, oscuros, con 
espuma, restos de 
alimentos, con olor a 





trabaje   














: c ntaminación 
y crecimiento 
microbiano  
• Procedimientos de 
enfriado correctos  
NO 
• Alcanzar temperatura 
≤ 8 ºC en el plazo de 



















































• Temperaturas de 
mantenimiento en frío 
correctas  
SI 
• Refrigerados < 4ºC  
• Congelados <-18 ºC 
• Control de 
temperatura
s diario  
• Evacuar productos 
de cámara  








• Parte de 
incidencias  
• Almacenamiento 
correcto de productos 
elaborados  
• Aislados del suelo, 
tapados y separados de 





• Correcta ubicación 
• Tiempo de 
mantenimiento correcto  
• Comidas máximo 2 
días en refrigeración.  
• Los productos con 
huevo máximo 24 horas  
• En congelación 







• Eliminar comidas 




















: c ntaminación 
y crecimiento 
microbiano  
• Temperatura de 
mantenimiento en caliente 
correctas  
SI • Temperatura > 65 ºC 
• Control de 
temperatura
s diario  
• Modificar 
temperatura.  
• Ficha de 
control de 
temperaturas 


















• Tiempo de 
mantenimiento correcto  
• Consumo en el día  
• 
Observación 
visual diario  
• Eliminar comidas 
con tiempo excesivo  
mantener en 















• Procedimientos de 
regeneración correctos  
SI 
• Alcanzar una 
temperatura ≥ 65 ºC en 

























• Rapidez en servir 
• Tapar hasta el servicio 
Si 
      
• Parte de 
incidencias 
• Ficha de 
control de la 
higiene 
personal 




• Correctos niveles de 
higiene personal 
• Cumplir plan de 





• Aplicar plan de 
higiene personal  
• Buenas prácticas de 
manipulación de alimentos  
• Cumplir con lo 
estipulado en el Decreto  
• Siempre y 
de manera 
continuada  
• Aplicar plan de 
buenas prácticas de 
manipulación 



























• Zona de desperdicios no 
debe cruzarse con la de 
elaboración 


















2.3. FORMULACIÓN DEL PLAN OPERATIVO 
 
2.3.1. Acciones de vigilancia para los PCC: La vigilancia será entendida en 
Restaurantes “Mi Tierra” como la observación y medición programada de un PCC 
en relación con los límites críticos establecidos. Mediante las acciones de vigilancia 
deberá poderse detectar una pérdida de control en el PCC. Además, lo ideal es que 
la vigilancia proporcione esta información a tiempo para hacer ajustes que permitan 
asegurar el control del proceso e impedir el incumplimiento de los límites críticos. 
La empresa requiere que la mayoría de los procedimientos de vigilancia de los PCC 
se realicen con rapidez porque se referirán a procesos continuos y no habrá tiempo 
para ensayos analíticos prolongados. Los PCC establecidos se incorporaron al 
diagrama de flujo de la siguiente manera ver.12 
 
Figura 12. Integración de los PCC al proceso productivo 
 
Fuente: Autores, 2016 
 
Si bien en la Tabla  se puntualizan las actividades por proceso se hará una breve 
descripción de cada una de ellas a fin de unificar conceptos y dejar de una forma 
más explícita su forma de uso. En restaurantes “Mi Tierra” se ha determinado 
acciones preventivas para mitigar la probabilidad de ocurrencia del riesgo 




según su naturaleza se desprende el tipo de vigilancia que se tendrá para los limites 
críticos establecidos, en la ¡Error! No se encuentra el origen de la referencia. se 
presenta un esquema que detalla las acciones de vigilancia diseñadas para la 
empresa. 
 
Figura 13. Desarrollo de la vigilancia 
 
 
Fuente: Autores, 2016 
 
Aunque en Restaurantes “Mi Tierra” las actividades de vigilancia están 
caracterizadas por una inmediatez que permita la toma de decisiones, la empresa 
reconoce que existen variables que deben ser monitoreadas con métodos más 
exactos por lo que se desarrollaran los siguientes controles con el personal idóneo 
para el resultado objetivo: 
 
 Análisis bacteriológico de materia prima o producto terminado: se realizara un 
análisis mensual de las principales materias primas (Aquellas que se adquieran 
en volúmenes grandes) y se medirán los principales parámetros que la legislación 
determine o aquellos que sean preponderantes en el sector. 
 
 Control de la potabilidad del agua: Si bien es una responsabilidad del estado y 
de los entes distritales en cabeza del acueducto de la ciudad y la administración 
de los centros comerciales, dadas la gravedad del riesgo, la empresa de forma 
independiente hará un control a la calidad del agua una vez al año. 
 
 Control de superficies: Como la mayoría de riesgos identificados dependen de la 
contaminación y crecimiento microbiano, se analizaran dos superficies 
mensualmente de forma aleatoria en cualquiera de los procesos que contengan 
PCC, en donde se solicitara un recuento total de aerobios mesófilos, Coliformes 





 Control de alimentos en regeneración: De acuerdo a Proceso que se da para 
algunos alimentos y consiste en el calentamiento de un producto a temperatura 
de servicio determinado en varios procesos y platos se deben determinar el 
tiempo de cocción con cronometro y la temperatura a la que será expuesta. 
Cuando el resultado de las pruebas analíticas no sea satisfactorio deberán iniciarse 
procedimientos de emergencia dada la gravedad de los hallazgos, aun cuando estos 
impliquen la adopción de medidas que paralicen la prestación de los servicios. 
 
 
Control estadístico de procesos: control estadístico de los procesos desde su 
conceptualización es un sistema de retroalimentación basado en la información que 
se recolecta del proceso la cual se utiliza para basados en el comportamiento de 
esa información, por ende del proceso, se generen actuaciones (Planes de acción) 
que permitan llevar dicho comportamiento a niveles deseables ajustados por las 
políticas de la empresa. Las gráficas de control a usar cuentan con unas alertas 
graficas a manera de puntos resaltados que permiten el conteo de puntos de interés 
los intervalos sigma, estas alertas facilitan la lectura del grafico de control, y pueden 
ser asociadas a los planes de acción que se generen de su análisis. 
 
Dado que Restaurantes “Mi Tierra”  en el desarrollo de su sistema HACCP han de 
incorporar en sus políticas el cumplimiento de las reglamentaciones en materia de 
sanidad e inocuidad de sus productos, resultara necesario implementar el CEP a fin 
de garantizar el monitoreo constante de las variables que afectan los procesos 
críticos y determinan el cumplimiento de las disposiciones reglamentarias, el uso de 
esta herramienta le permite a la empresa desarrollar un cultura basada en la 
prevención y la generación de planes de acción que permitan monitorear a lo largo 
de periodos de tiempo establecidos el comportamiento de sus procesos y 
emprender medidas preventivas o correctivas según sea el caso. 
 
Dentro del sistema HACCP se implementaran controles generales en el proceso 
productivo para el estudio de variables de influencia en las distintas áreas y 
procesos, estos controles generales tienen incidencia en múltiples factores de 
riesgo y por eso su clasificación de generales. De igual forma y como medida de 
refuerzo a la metodología del sistema HACCP se desarrollan controles para los 
procesos clasificados como críticos a fin de hacer una monitoreo más riguroso y 
blindar, por así decirlo, a la empresa de la ocurrencia de eventos; esta política 
resulta necesaria dado el tipo de productos comercializados por la empresa y las 
graves implicaciones que tiene la materialización de riesgos. Los controles 
generales desarrollados son: 
 
 Para el monitoreo de almacenamiento de las materias primas dentro del proceso 
de fabricación y en sí de todos los procesos se determinó una ficha de revisión 
que entrega datos para medir y controlar bajo un sistema de descarte según la 





Figura 14. Ficha de control de almacenamiento 
 
 




Esta ficha de control  se usara con una frecuencia de 30 mediciones al mes divididas 
3 veces mañana, tarde y noche para cada 3 días, serán llevadas por el analista 
quien garantizará el ambiente de cada producto determinado, para ello se usaran 
los valores “estado recomendado” para las que se encuentran bien ubicados y “fuera 
de estado recomendado” para los que se encuentran mal ubicados, al ser tantos 
ítems se identifica los valores por medio de porcentaje de bien ubicados, esto con 
























































































































































































































































1 Productos Pan unidades baguete AMBIENTE 30 30 0 1.000 28 28 0 1.000 25 23 2 0.920
2 Agua Botellas REFRIGERADOS 52 48 4 0.923 48 43 5 0.896 47 46 1 0.979
3 Bebidas no alcohólicas jugos y otros REFRIGERADOS 34 33 1 0.971 31 31 0 1.000 29 27 2 0.931
4 Café instantáneo Botella individual REFRIGERADOS 64 59 5 0.922 62 62 0 1.000 59 54 5 0.915
5 Té cajas de 10 Bolsitas individuales REFRIGERADOS 52 46 6 0.885 48 45 3 0.938 47 45 2 0.957
6 Chocolate y productos de cacao Unidades 1 libra REFRIGERADOS 38 38 0 1.000 35 35 0 1.000 33 32 1 0.970
7 Azúcar Unidades de kilo REFRIGERADOS 50 44 6 0.880 48 45 3 0.938 45 40 5 0.889
8 Miel Paquete de 100 bolsitas REFRIGERADOS 45 38 7 0.844 41 41 0 1.000 40 40 0 1.000
9 Productos lácteos Bolsas REFRIGERADOS 35 35 0 1.000 32 31 1 0.969 30 29 1 0.967
10 Mantequilla Cubo de 1 libra REFRIGERADOS 63 62 1 0.984 61 60 1 0.984 58 55 3 0.948
11 Queso unidad o kilo CONGELADOS 36 35 1 0.972 32 31 1 0.969 31 30 1 0.968
12 Leche polvo bolsa AMBIENTE 34 32 2 0.941 31 29 2 0.935 29 29 0 1.000
13 Huevos AMBIENTE 46 42 4 0.913 44 44 0 1.000 41 40 1 0.976
14 Pescado congelado por unidad o kilo CONGELADOS 31 31 0 1.000 27 22 5 0.815 26 23 3 0.885
15 Pescado en lata por unidad REFRIGERADOS 23 22 1 0.957 20 19 1 0.950 18 17 1 0.944
16 Productos del mar (en plástico) por unidad CONGELADOS 72 66 6 0.917 70 70 0 1.000 67 63 4 0.940
17 Macarrones y otras pastas por unidad AMBIENTE 39 35 4 0.897 35 33 2 0.943 34 31 3 0.912
18 Galletas saladas, por unidad. AMBIENTE 22 22 0 1.000 19 19 0 1.000 17 17 0 1.000
19 Frutas frescas por libra REFRIGERADOS 75 75 0 1.000 73 70 3 0.959 70 66 4 0.943
20 Frutas en lata por unidad REFRIGERADOS 36 31 5 0.861 32 29 3 0.906 31 30 1 0.968
21 Jugos de fruta por unidad REFRIGERADOS 38 34 4 0.895 35 33 2 0.943 33 33 0 1.000
22 Mermeladas, jaleas, conservas de fruta y pastas por unidad REFRIGERADOS 56 51 5 0.911 54 51 3 0.944 51 48 3 0.941
23 Cereales por unidad o kilo AMBIENTE 40 36 4 0.900 36 33 3 0.917 35 33 2 0.943
24 Granos enteros por unidad o kilo REFRIGERADOS 35 30 5 0.857 32 31 1 0.969 30 30 0 1.000
25 Arroz por unidad o kilo AMBIENTE 52 51 1 0.981 50 46 4 0.920 47 47 0 1.000
26 Carnes y aves de corral por unidad o kilo CONGELADOS 36 33 3 0.917 32 32 0 1.000 31 29 2 0.935
27 Carne y productos cárnicos por unidad o kilo CONGELADOS 39 36 3 0.923 36 35 1 0.972 34 34 0 1.000
28 Aves de corral y sus productos por unidad o kilo CONGELADOS 53 47 6 0.887 51 49 2 0.961 48 43 5 0.896
29 Ensaladas preparadas por unidad o kilo CONGELADOS 44 40 4 0.909 40 35 5 0.875 39 37 2 0.949
30 Aliño para ensaladas por unidad o litro REFRIGERADOS 37 34 3 0.919 34 31 3 0.912 32 32 0 1.000
31 Hortalizas frescas por kilo REFRIGERADOS 60 56 4 0.933 58 55 3 0.948 55 54 1 0.982
32 Aceites vegetales por botella o litro REFRIGERADOS 53 47 6 0.887 49 44 5 0.898 48 48 0 1.000
33 Insumos de Aseo por unidad APARTADOS 31 30 1 0.968 28 28 0 1.000 26 25 1 0.962
34 Insumos Aseo líquidos por litro o galón APARTADOS 33 32 1 0.970 31 29 2 0.935 28 28 0 1.000
35 Desechables por unidad APARTADOS 57 50 7 0.877 53 49 4 0.925 52 50 2 0.962









Fuente: Los autores, 2016 
 















































































































































































































































1 Productos Pan unidades baguete AMBIENTE 30 30 0 1.000 28 28 0 1.000 25 23 2 0.920
2 Agua Botellas REFRIGERADOS 52 48 4 0.923 48 43 5 0.896 47 46 1 0.979
3 Bebidas no alcohólicas jugos y otros REFRIGERADOS 34 33 1 0.971 31 31 0 1.000 29 27 2 0.931
4 Café instantáneo Botella individual REFRIGERADOS 64 59 5 0.922 62 62 0 1.000 59 54 5 0.915
5 Té cajas de 10 Bolsitas individuales REFRIGERADOS 52 46 6 0.885 48 45 3 0.938 47 45 2 0.957
6 Chocolate y productos de cacao Unidades 1 libra REFRIGERADOS 38 38 0 1.000 35 35 0 1.000 33 32 1 0.970
7 Azúcar Unidades de kilo REFRIGERADOS 50 44 6 0.880 48 45 3 0.938 45 40 5 0.889
8 Miel Paquete de 100 bolsitas REFRIGERADOS 45 38 7 0.844 41 41 0 1.000 40 40 0 1.000
9 Productos lácteos Bolsas REFRIGERADOS 35 35 0 1.000 32 31 1 0.969 30 29 1 0.967
10 Mantequilla Cubo de 1 libra REFRIGERADOS 63 62 1 0.984 61 60 1 0.984 58 55 3 0.948
11 Queso unidad o kilo CONGELADOS 36 35 1 0.972 32 31 1 0.969 31 30 1 0.968
12 Leche polvo bolsa AMBIENTE 34 32 2 0.941 31 29 2 0.935 29 29 0 1.000
13 Huevos AMBIENTE 46 42 4 0.913 44 44 0 1.000 41 40 1 0.976
14 Pescado congelado por unidad o kilo CONGELADOS 31 31 0 1.000 27 22 5 0.815 26 23 3 0.885
15 Pescado en lata por unidad REFRIGERADOS 23 22 1 0.957 20 19 1 0.950 18 17 1 0.944
16 Productos del mar (en plástico) por unidad CONGELADOS 72 66 6 0.917 70 70 0 1.000 67 63 4 0.940
17 Macarrones y otras pastas por unidad AMBIENTE 39 35 4 0.897 35 33 2 0.943 34 31 3 0.912
18 Galletas saladas, por unidad. AMBIENTE 22 22 0 1.000 19 19 0 1.000 17 17 0 1.000
19 Frutas frescas por libra REFRIGERADOS 75 75 0 1.000 73 70 3 0.959 70 66 4 0.943
20 Frutas en lata por unidad REFRIGERADOS 36 31 5 0.861 32 29 3 0.906 31 30 1 0.968
21 Jugos de fruta por unidad REFRIGERADOS 38 34 4 0.895 35 33 2 0.943 33 33 0 1.000
22 Mermeladas, jaleas, conservas de fruta y pastas por unidad REFRIGERADOS 56 51 5 0.911 54 51 3 0.944 51 48 3 0.941
23 Cereales por unidad o kilo AMBIENTE 40 36 4 0.900 36 33 3 0.917 35 33 2 0.943
24 Granos enteros por unidad o kilo REFRIGERADOS 35 30 5 0.857 32 31 1 0.969 30 30 0 1.000
25 Arroz por unidad o kilo AMBIENTE 52 51 1 0.981 50 46 4 0.920 47 47 0 1.000
26 Carnes y aves de corral por unidad o kilo CONGELADOS 36 33 3 0.917 32 32 0 1.000 31 29 2 0.935
27 Carne y productos cárnicos por unidad o kilo CONGELADOS 39 36 3 0.923 36 35 1 0.972 34 34 0 1.000
28 Aves de corral y sus productos por unidad o kilo CONGELADOS 53 47 6 0.887 51 49 2 0.961 48 43 5 0.896
29 Ensaladas preparadas por unidad o kilo CONGELADOS 44 40 4 0.909 40 35 5 0.875 39 37 2 0.949
30 Aliño para ensaladas por unidad o litro REFRIGERADOS 37 34 3 0.919 34 31 3 0.912 32 32 0 1.000
31 Hortalizas frescas por kilo REFRIGERADOS 60 56 4 0.933 58 55 3 0.948 55 54 1 0.982
32 Aceites vegetales por botella o litro REFRIGERADOS 53 47 6 0.887 49 44 5 0.898 48 48 0 1.000
33 Insumos de Aseo por unidad APARTADOS 31 30 1 0.968 28 28 0 1.000 26 25 1 0.962
34 Insumos Aseo líquidos por litro o galón APARTADOS 33 32 1 0.970 31 29 2 0.935 28 28 0 1.000
35 Desechables por unidad APARTADOS 57 50 7 0.877 53 49 4 0.925 52 50 2 0.962
PROMEDIO ALMACENAMIENTO 0.931 0.952 0.959
1





Fuente: Los autores, 2016 









































































































































































































































1 Productos Pan unidades baguete AMBIENTE 52 47 5 0.904 50 47 3 0.940 47 47 0 1.000
2 Agua Botellas REFRIGERADOS 39 34 5 0.872 35 30 5 0.857 34 34 0 1.000
3 Bebidas no alcohólicas jugos y otros REFRIGERADOS 35 32 3 0.914 32 31 1 0.969 30 29 1 0.967
4 Café instantáneo Botella individual REFRIGERADOS 58 56 2 0.966 56 55 1 0.982 53 51 2 0.962
5 Té cajas de 10 Bolsitas individuales REFRIGERADOS 54 50 4 0.926 50 48 2 0.960 49 46 3 0.939
6 Chocolate y productos de cacao Unidades 1 libra REFRIGERADOS 35 31 4 0.886 32 29 3 0.906 30 28 2 0.933
7 Azúcar Unidades de kilo REFRIGERADOS 51 46 5 0.902 49 47 2 0.959 46 46 0 1.000
8 Miel Paquete de 100 bolsitas REFRIGERADOS 42 35 7 0.833 38 37 1 0.974 37 36 1 0.973
9 Productos lácteos Bolsas REFRIGERADOS 41 39 2 0.951 38 37 1 0.974 36 36 0 1.000
10 Mantequilla Cubo de 1 libra REFRIGERADOS 53 49 4 0.925 51 48 3 0.941 48 45 3 0.938
11 Queso unidad o kilo CONGELADOS 55 50 5 0.909 51 48 3 0.941 50 48 2 0.960
12 Leche polvo bolsa AMBIENTE 25 20 5 0.800 22 19 3 0.864 20 19 1 0.950
13 Huevos AMBIENTE 48 47 1 0.979 46 43 3 0.935 43 43 0 1.000
14 Pescado congelado por unidad o kilo CONGELADOS 35 34 1 0.971 31 28 3 0.903 30 30 0 1.000
15 Pescado en lata por unidad REFRIGERADOS 40 40 0 1.000 37 36 1 0.973 35 34 1 0.971
16 Productos del mar (en plástico) por unidad CONGELADOS 49 44 5 0.898 47 44 3 0.936 44 40 4 0.909
17 Macarrones y otras pastas por unidad AMBIENTE 39 33 6 0.846 35 32 3 0.914 34 34 0 1.000
18 Galletas saladas, por unidad. AMBIENTE 33 32 1 0.970 30 29 1 0.967 28 26 2 0.929
19 Frutas frescas por libra REFRIGERADOS 72 66 6 0.917 70 68 2 0.971 67 63 4 0.940
20 Frutas en lata por unidad REFRIGERADOS 33 27 6 0.818 29 24 5 0.828 28 28 0 1.000
21 Jugos de fruta por unidad REFRIGERADOS 39 38 1 0.974 36 34 2 0.944 34 33 1 0.971
22 Mermeladas, jaleas, conservas de fruta y pastas por unidad REFRIGERADOS 57 52 5 0.912 55 54 1 0.982 52 50 2 0.962
23 Cereales por unidad o kilo AMBIENTE 37 36 1 0.973 33 29 4 0.879 32 31 1 0.969
24 Granos enteros por unidad o kilo REFRIGERADOS 25 22 3 0.880 22 21 1 0.955 20 18 2 0.900
25 Arroz por unidad o kilo AMBIENTE 52 52 0 1.000 50 49 1 0.980 47 44 3 0.936
26 Carnes y aves de corral por unidad o kilo CONGELADOS 39 33 6 0.846 35 30 5 0.857 34 32 2 0.941
27 Carne y productos cárnicos por unidad o kilo CONGELADOS 36 31 5 0.861 33 31 2 0.939 31 30 1 0.968
28 Aves de corral y sus productos por unidad o kilo CONGELADOS 75 70 5 0.933 73 69 4 0.945 70 68 2 0.971
29 Ensaladas preparadas por unidad o kilo CONGELADOS 33 31 2 0.939 29 28 1 0.966 28 26 2 0.929
30 Aliño para ensaladas por unidad o litro REFRIGERADOS 35 32 3 0.914 32 31 1 0.969 30 28 2 0.933
31 Hortalizas frescas por kilo REFRIGERADOS 72 66 6 0.917 70 70 0 1.000 67 62 5 0.925
32 Aceites vegetales por botella o litro REFRIGERADOS 45 41 4 0.911 41 37 4 0.902 40 37 3 0.925
33 Insumos de Aseo por unidad APARTADOS 28 26 2 0.929 25 25 0 1.000 23 22 1 0.957
34 Insumos Aseo líquidos por litro o galón APARTADOS 42 39 3 0.929 40 36 4 0.900 37 36 1 0.973
35 Desechables por unidad APARTADOS 35 30 5 0.857 31 31 0 1.000 30 30 0 1.000
PROMEDIO ALMACENAMIENTO 0.913 0.940 0.961
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1 Productos Pan unidades baguete AMBIENTE 54 54 0 1.000 52 50 2 0.962 49 45 4 0.918
2 Agua Botellas REFRIGERADOS 50 45 5 0.900 46 46 0 1.000 45 43 2 0.956
3 Bebidas no alcohólicas jugos y otros REFRIGERADOS 36 35 1 0.972 33 31 2 0.939 31 31 0 1.000
4 Café instantáneo Botella individual REFRIGERADOS 82 78 4 0.951 80 79 1 0.988 77 76 1 0.987
5 Té cajas de 10 Bolsitas individuales REFRIGERADOS 34 29 5 0.853 30 28 2 0.933 29 29 0 1.000
6 Chocolate y productos de cacao Unidades 1 libra REFRIGERADOS 43 38 5 0.884 40 40 0 1.000 38 36 2 0.947
7 Azúcar Unidades de kilo REFRIGERADOS 67 66 1 0.985 65 63 2 0.969 62 60 2 0.968
8 Miel Paquete de 100 bolsitas REFRIGERADOS 32 27 5 0.844 28 25 3 0.893 27 27 0 1.000
9 Productos lácteos Bolsas REFRIGERADOS 34 31 3 0.912 31 29 2 0.935 29 29 0 1.000
10 Mantequilla Cubo de 1 libra REFRIGERADOS 54 51 3 0.944 52 48 4 0.923 49 45 4 0.918
11 Queso unidad o kilo CONGELADOS 39 36 3 0.923 35 35 0 1.000 34 31 3 0.912
12 Leche polvo bolsa AMBIENTE 32 32 0 1.000 29 28 1 0.966 27 26 1 0.963
13 Huevos AMBIENTE 76 72 4 0.947 74 74 0 1.000 71 70 1 0.986
14 Pescado congelado por unidad o kilo CONGELADOS 36 35 1 0.972 32 32 0 1.000 31 31 0 1.000
15 Pescado en lata por unidad REFRIGERADOS 26 22 4 0.846 23 20 3 0.870 21 20 1 0.952
16 Productos del mar (en plástico) por unidad CONGELADOS 38 32 6 0.842 36 33 3 0.917 33 31 2 0.939
17 Macarrones y otras pastas por unidad AMBIENTE 49 46 3 0.939 45 45 0 1.000 44 41 3 0.932
18 Galletas saladas, por unidad. AMBIENTE 33 32 1 0.970 30 27 3 0.900 28 28 0 1.000
19 Frutas frescas por libra REFRIGERADOS 58 58 0 1.000 56 52 4 0.929 53 51 2 0.962
20 Frutas en lata por unidad REFRIGERADOS 47 40 7 0.851 43 42 1 0.977 42 39 3 0.929
21 Jugos de fruta por unidad REFRIGERADOS 25 20 5 0.800 22 19 3 0.864 20 20 0 1.000
22 Mermeladas, jaleas, conservas de fruta y pastas por unidad REFRIGERADOS 77 77 0 1.000 75 72 3 0.960 72 69 3 0.958
23 Cereales por unidad o kilo AMBIENTE 39 39 0 1.000 35 32 3 0.914 34 32 2 0.941
24 Granos enteros por unidad o kilo REFRIGERADOS 25 24 1 0.960 22 19 3 0.864 20 20 0 1.000
25 Arroz por unidad o kilo AMBIENTE 58 56 2 0.966 56 52 4 0.929 53 51 2 0.962
26 Carnes y aves de corral por unidad o kilo CONGELADOS 37 30 7 0.811 33 33 0 1.000 32 31 1 0.969
27 Carne y productos cárnicos por unidad o kilo CONGELADOS 33 28 5 0.848 30 27 3 0.900 28 26 2 0.929
28 Aves de corral y sus productos por unidad o kilo CONGELADOS 63 62 1 0.984 61 60 1 0.984 58 55 3 0.948
29 Ensaladas preparadas por unidad o kilo CONGELADOS 30 29 1 0.967 26 24 2 0.923 25 24 1 0.960
30 Aliño para ensaladas por unidad o litro REFRIGERADOS 29 27 2 0.931 26 26 0 1.000 24 22 2 0.917
31 Hortalizas frescas por kilo REFRIGERADOS 42 38 4 0.905 40 38 2 0.950 37 34 3 0.919
32 Aceites vegetales por botella o litro REFRIGERADOS 44 43 1 0.977 40 40 0 1.000 39 38 1 0.974
33 Insumos de Aseo por unidad APARTADOS 25 22 3 0.880 22 21 1 0.955 20 18 2 0.900
34 Insumos Aseo líquidos por litro o galón APARTADOS 72 71 1 0.986 70 66 4 0.943 67 63 4 0.940
35 Desechables por unidad APARTADOS 39 36 3 0.923 35 31 4 0.886 34 33 1 0.971
PROMEDIO ALMACENAMIENTO 0.928 0.948 0.959
3





Fuente: Los autores, 2016 












































































































































































































































1 Productos Pan unidades baguete AMBIENTE 49 48 1 0.980 47 43 4 0.915 44 44 0 1.000
2 Agua Botellas REFRIGERADOS 28 28 0 1.000 24 24 0 1.000 23 23 0 1.000
3 Bebidas no alcohólicas jugos y otros REFRIGERADOS 38 37 1 0.974 35 32 3 0.914 33 31 2 0.939
4 Café instantáneo Botella individual REFRIGERADOS 66 63 3 0.955 64 62 2 0.969 61 59 2 0.967
5 Té cajas de 10 Bolsitas individuales REFRIGERADOS 34 28 6 0.824 30 30 0 1.000 29 27 2 0.931
6 Chocolate y productos de cacao Unidades 1 libra REFRIGERADOS 30 28 2 0.933 27 26 1 0.963 25 25 0 1.000
7 Azúcar Unidades de kilo REFRIGERADOS 65 59 6 0.908 63 63 0 1.000 60 57 3 0.950
8 Miel Paquete de 100 bolsitas REFRIGERADOS 45 41 4 0.911 41 36 5 0.878 40 39 1 0.975
9 Productos lácteos Bolsas REFRIGERADOS 43 38 5 0.884 40 40 0 1.000 38 38 0 1.000
10 Mantequilla Cubo de 1 libra REFRIGERADOS 79 79 0 1.000 77 76 1 0.987 74 73 1 0.986
11 Queso unidad o kilo CONGELADOS 47 40 7 0.851 43 43 0 1.000 42 41 1 0.976
12 Leche polvo bolsa AMBIENTE 25 22 3 0.880 22 19 3 0.864 20 20 0 1.000
13 Huevos AMBIENTE 59 54 5 0.915 57 57 0 1.000 54 51 3 0.944
14 Pescado congelado por unidad o kilo CONGELADOS 43 40 3 0.930 39 36 3 0.923 38 38 0 1.000
15 Pescado en lata por unidad REFRIGERADOS 22 22 0 1.000 19 19 0 1.000 17 16 1 0.941
16 Productos del mar (en plástico) por unidad CONGELADOS 75 71 4 0.947 73 72 1 0.986 70 65 5 0.929
17 Macarrones y otras pastas por unidad AMBIENTE 56 49 7 0.875 52 48 4 0.923 51 50 1 0.980
18 Galletas saladas, por unidad. AMBIENTE 20 20 0 1.000 17 14 3 0.824 15 15 0 1.000
19 Frutas frescas por libra REFRIGERADOS 60 54 6 0.900 58 56 2 0.966 55 53 2 0.964
20 Frutas en lata por unidad REFRIGERADOS 47 40 7 0.851 43 38 5 0.884 42 41 1 0.976
21 Jugos de fruta por unidad REFRIGERADOS 31 31 0 1.000 28 26 2 0.929 26 26 0 1.000
22 Mermeladas, jaleas, conservas de fruta y pastas por unidad REFRIGERADOS 37 32 5 0.865 35 32 3 0.914 32 29 3 0.906
23 Cereales por unidad o kilo AMBIENTE 35 34 1 0.971 31 26 5 0.839 30 28 2 0.933
24 Granos enteros por unidad o kilo REFRIGERADOS 39 34 5 0.872 36 34 2 0.944 34 34 0 1.000
25 Arroz por unidad o kilo AMBIENTE 61 56 5 0.918 59 56 3 0.949 56 56 0 1.000
26 Carnes y aves de corral por unidad o kilo CONGELADOS 44 42 2 0.955 40 39 1 0.975 39 38 1 0.974
27 Carne y productos cárnicos por unidad o kilo CONGELADOS 39 34 5 0.872 36 35 1 0.972 34 32 2 0.941
28 Aves de corral y sus productos por unidad o kilo CONGELADOS 69 69 0 1.000 67 66 1 0.985 64 64 0 1.000
29 Ensaladas preparadas por unidad o kilo CONGELADOS 43 41 2 0.953 39 39 0 1.000 38 35 3 0.921
30 Aliño para ensaladas por unidad o litro REFRIGERADOS 28 24 4 0.857 25 24 1 0.960 23 21 2 0.913
31 Hortalizas frescas por kilo REFRIGERADOS 47 42 5 0.894 45 44 1 0.978 42 39 3 0.929
32 Aceites vegetales por botella o litro REFRIGERADOS 43 37 6 0.860 39 37 2 0.949 38 37 1 0.974
33 Insumos de Aseo por unidad APARTADOS 40 36 4 0.900 37 36 1 0.973 35 33 2 0.943
34 Insumos Aseo líquidos por litro o galón APARTADOS 83 80 3 0.964 81 78 3 0.963 78 74 4 0.949
35 Desechables por unidad APARTADOS 42 37 5 0.881 38 36 2 0.947 37 34 3 0.919
PROMEDIO ALMACENAMIENTO 0.922 0.951 0.965
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1 Productos Pan unidades baguete AMBIENTE 32 30 2 0.938 30 29 1 0.967 27 22 5 0.815
2 Agua Botellas REFRIGERADOS 44 41 3 0.932 40 38 2 0.950 39 36 3 0.923
3 Bebidas no alcohólicas jugos y otros REFRIGERADOS 21 20 1 0.952 18 17 1 0.944 16 15 1 0.938
4 Café instantáneo Botella individual REFRIGERADOS 61 56 5 0.918 59 55 4 0.932 56 52 4 0.929
5 Té cajas de 10 Bolsitas individuales REFRIGERADOS 44 42 2 0.955 40 37 3 0.925 39 36 3 0.923
6 Chocolate y productos de cacao Unidades 1 libra REFRIGERADOS 41 37 4 0.902 38 35 3 0.921 36 34 2 0.944
7 Azúcar Unidades de kilo REFRIGERADOS 71 71 0 1.000 69 69 0 1.000 66 62 4 0.939
8 Miel Paquete de 100 bolsitas REFRIGERADOS 50 48 2 0.960 46 41 5 0.891 45 44 1 0.978
9 Productos lácteos Bolsas REFRIGERADOS 31 27 4 0.871 28 26 2 0.929 26 24 2 0.923
10 Mantequilla Cubo de 1 libra REFRIGERADOS 34 31 3 0.912 32 32 0 1.000 29 29 0 1.000
11 Queso unidad o kilo CONGELADOS 50 45 5 0.900 46 45 1 0.978 45 44 1 0.978
12 Leche polvo bolsa AMBIENTE 31 29 2 0.935 28 25 3 0.893 26 26 0 1.000
13 Huevos AMBIENTE 65 61 4 0.938 63 59 4 0.937 60 57 3 0.950
14 Pescado congelado por unidad o kilo CONGELADOS 39 39 0 1.000 35 31 4 0.886 34 34 0 1.000
15 Pescado en lata por unidad REFRIGERADOS 35 30 5 0.857 32 32 0 1.000 30 28 2 0.933
16 Productos del mar (en plástico) por unidad CONGELADOS 68 68 0 1.000 66 66 0 1.000 63 61 2 0.968
17 Macarrones y otras pastas por unidad AMBIENTE 52 47 5 0.904 48 46 2 0.958 47 44 3 0.936
18 Galletas saladas, por unidad. AMBIENTE 24 22 2 0.917 21 20 1 0.952 19 19 0 1.000
19 Frutas frescas por libra REFRIGERADOS 73 73 0 1.000 71 70 1 0.986 68 67 1 0.985
20 Frutas en lata por unidad REFRIGERADOS 31 31 0 1.000 27 22 5 0.815 26 26 0 1.000
21 Jugos de fruta por unidad REFRIGERADOS 39 36 3 0.923 36 35 1 0.972 34 34 0 1.000
22 Mermeladas, jaleas, conservas de fruta y pastas por unidad REFRIGERADOS 49 43 6 0.878 47 46 1 0.979 44 39 5 0.886
23 Cereales por unidad o kilo AMBIENTE 38 34 4 0.895 34 30 4 0.882 33 31 2 0.939
24 Granos enteros por unidad o kilo REFRIGERADOS 34 31 3 0.912 31 30 1 0.968 29 28 1 0.966
25 Arroz por unidad o kilo AMBIENTE 56 56 0 1.000 54 51 3 0.944 51 50 1 0.980
26 Carnes y aves de corral por unidad o kilo CONGELADOS 44 41 3 0.932 40 36 4 0.900 39 38 1 0.974
27 Carne y productos cárnicos por unidad o kilo CONGELADOS 34 34 0 1.000 31 29 2 0.935 29 29 0 1.000
28 Aves de corral y sus productos por unidad o kilo CONGELADOS 75 71 4 0.947 73 72 1 0.986 70 65 5 0.929
29 Ensaladas preparadas por unidad o kilo CONGELADOS 41 40 1 0.976 37 33 4 0.892 36 33 3 0.917
30 Aliño para ensaladas por unidad o litro REFRIGERADOS 28 28 0 1.000 25 22 3 0.880 23 23 0 1.000
31 Hortalizas frescas por kilo REFRIGERADOS 60 54 6 0.900 58 57 1 0.983 55 54 1 0.982
32 Aceites vegetales por botella o litro REFRIGERADOS 37 37 0 1.000 33 31 2 0.939 32 31 1 0.969
33 Insumos de Aseo por unidad APARTADOS 28 25 3 0.893 25 24 1 0.960 23 22 1 0.957
34 Insumos Aseo líquidos por litro o galón APARTADOS 45 43 2 0.956 43 40 3 0.930 40 39 1 0.975
35 Desechables por unidad APARTADOS 37 34 3 0.919 33 30 3 0.909 32 30 2 0.938
PROMEDIO ALMACENAMIENTO 0.941 0.941 0.956
5





Fuente: Los autores, 2016 












































































































































































































































1 Productos Pan unidades baguete AMBIENTE 78 75 3 0.962 76 75 1 0.987 73 73 0 1.000
2 Agua Botellas REFRIGERADOS 52 46 6 0.885 48 45 3 0.938 47 46 1 0.979
3 Bebidas no alcohólicas jugos y otros REFRIGERADOS 35 32 3 0.914 32 29 3 0.906 30 30 0 1.000
4 Café instantáneo Botella individual REFRIGERADOS 81 77 4 0.951 79 75 4 0.949 76 72 4 0.947
5 Té cajas de 10 Bolsitas individuales REFRIGERADOS 37 32 5 0.865 33 29 4 0.879 32 29 3 0.906
6 Chocolate y productos de cacao Unidades 1 libra REFRIGERADOS 23 22 1 0.957 20 17 3 0.850 18 16 2 0.889
7 Azúcar Unidades de kilo REFRIGERADOS 35 30 5 0.857 33 33 0 1.000 30 26 4 0.867
8 Miel Paquete de 100 bolsitas REFRIGERADOS 42 37 5 0.881 38 35 3 0.921 37 36 1 0.973
9 Productos lácteos Bolsas REFRIGERADOS 31 31 0 1.000 28 27 1 0.964 26 26 0 1.000
10 Mantequilla Cubo de 1 libra REFRIGERADOS 56 54 2 0.964 54 50 4 0.926 51 46 5 0.902
11 Queso unidad o kilo CONGELADOS 45 41 4 0.911 41 37 4 0.902 40 38 2 0.950
12 Leche polvo bolsa AMBIENTE 26 23 3 0.885 23 21 2 0.913 21 20 1 0.952
13 Huevos AMBIENTE 32 32 0 1.000 30 30 0 1.000 27 22 5 0.815
14 Pescado congelado por unidad o kilo CONGELADOS 37 34 3 0.919 33 28 5 0.848 32 29 3 0.906
15 Pescado en lata por unidad REFRIGERADOS 37 36 1 0.973 34 33 1 0.971 32 30 2 0.938
16 Productos del mar (en plástico) por unidad CONGELADOS 76 72 4 0.947 74 71 3 0.959 71 67 4 0.944
17 Macarrones y otras pastas por unidad AMBIENTE 39 32 7 0.821 35 34 1 0.971 34 34 0 1.000
18 Galletas saladas, por unidad. AMBIENTE 36 34 2 0.944 33 31 2 0.939 31 30 1 0.968
19 Frutas frescas por libra REFRIGERADOS 48 42 6 0.875 46 44 2 0.957 43 41 2 0.953
20 Frutas en lata por unidad REFRIGERADOS 52 49 3 0.942 48 45 3 0.938 47 45 2 0.957
21 Jugos de fruta por unidad REFRIGERADOS 43 39 4 0.907 40 39 1 0.975 38 36 2 0.947
22 Mermeladas, jaleas, conservas de fruta y pastas por unidad REFRIGERADOS 34 33 1 0.971 32 31 1 0.969 29 25 4 0.862
23 Cereales por unidad o kilo AMBIENTE 46 40 6 0.870 42 39 3 0.929 41 38 3 0.927
24 Granos enteros por unidad o kilo REFRIGERADOS 30 30 0 1.000 27 26 1 0.963 25 25 0 1.000
25 Arroz por unidad o kilo AMBIENTE 51 49 2 0.961 49 46 3 0.939 46 43 3 0.935
26 Carnes y aves de corral por unidad o kilo CONGELADOS 51 44 7 0.863 47 45 2 0.957 46 43 3 0.935
27 Carne y productos cárnicos por unidad o kilo CONGELADOS 36 34 2 0.944 33 30 3 0.909 31 31 0 1.000
28 Aves de corral y sus productos por unidad o kilo CONGELADOS 84 78 6 0.929 82 82 0 1.000 79 75 4 0.949
29 Ensaladas preparadas por unidad o kilo CONGELADOS 50 50 0 1.000 46 46 0 1.000 45 44 1 0.978
30 Aliño para ensaladas por unidad o litro REFRIGERADOS 36 32 4 0.889 33 31 2 0.939 31 30 1 0.968
31 Hortalizas frescas por kilo REFRIGERADOS 63 59 4 0.937 61 57 4 0.934 58 53 5 0.914
32 Aceites vegetales por botella o litro REFRIGERADOS 51 48 3 0.941 47 47 0 1.000 46 43 3 0.935
33 Insumos de Aseo por unidad APARTADOS 40 35 5 0.875 37 36 1 0.973 35 35 0 1.000
34 Insumos Aseo líquidos por litro o galón APARTADOS 73 67 6 0.918 71 68 3 0.958 68 65 3 0.956
35 Desechables por unidad APARTADOS 45 38 7 0.844 41 40 1 0.976 40 39 1 0.975
PROMEDIO ALMACENAMIENTO 0.923 0.947 0.946
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1 Productos Pan unidades baguete AMBIENTE 62 59 3 0.952 60 56 4 0.933 57 54 3 0.947
2 Agua Botellas REFRIGERADOS 48 41 7 0.854 44 44 0 1.000 43 42 1 0.977
3 Bebidas no alcohólicas jugos y otros REFRIGERADOS 28 23 5 0.821 25 25 0 1.000 23 21 2 0.913
4 Café instantáneo Botella individual REFRIGERADOS 75 72 3 0.960 73 70 3 0.959 70 70 0 1.000
5 Té cajas de 10 Bolsitas individuales REFRIGERADOS 32 32 0 1.000 28 28 0 1.000 27 27 0 1.000
6 Chocolate y productos de cacao Unidades 1 libra REFRIGERADOS 23 21 2 0.913 20 19 1 0.950 18 16 2 0.889
7 Azúcar Unidades de kilo REFRIGERADOS 46 46 0 1.000 44 40 4 0.909 41 36 5 0.878
8 Miel Paquete de 100 bolsitas REFRIGERADOS 45 41 4 0.911 41 38 3 0.927 40 39 1 0.975
9 Productos lácteos Bolsas REFRIGERADOS 28 27 1 0.964 25 24 1 0.960 23 22 1 0.957
10 Mantequilla Cubo de 1 libra REFRIGERADOS 46 42 4 0.913 44 44 0 1.000 41 36 5 0.878
11 Queso unidad o kilo CONGELADOS 39 39 0 1.000 35 31 4 0.886 34 31 3 0.912
12 Leche polvo bolsa AMBIENTE 37 37 0 1.000 34 31 3 0.912 32 32 0 1.000
13 Huevos AMBIENTE 39 38 1 0.974 37 36 1 0.973 34 31 3 0.912
14 Pescado congelado por unidad o kilo CONGELADOS 38 31 7 0.816 34 33 1 0.971 33 33 0 1.000
15 Pescado en lata por unidad REFRIGERADOS 32 30 2 0.938 29 28 1 0.966 27 27 0 1.000
16 Productos del mar (en plástico) por unidad CONGELADOS 43 42 1 0.977 41 38 3 0.927 38 37 1 0.974
17 Macarrones y otras pastas por unidad AMBIENTE 38 31 7 0.816 34 31 3 0.912 33 33 0 1.000
18 Galletas saladas, por unidad. AMBIENTE 35 34 1 0.971 32 32 0 1.000 30 29 1 0.967
19 Frutas frescas por libra REFRIGERADOS 61 56 5 0.918 59 58 1 0.983 56 55 1 0.982
20 Frutas en lata por unidad REFRIGERADOS 43 38 5 0.884 39 36 3 0.923 38 38 0 1.000
21 Jugos de fruta por unidad REFRIGERADOS 27 26 1 0.963 24 24 0 1.000 22 20 2 0.909
22 Mermeladas, jaleas, conservas de fruta y pastas por unidad REFRIGERADOS 55 50 5 0.909 53 51 2 0.962 50 46 4 0.920
23 Cereales por unidad o kilo AMBIENTE 40 36 4 0.900 36 31 5 0.861 35 33 2 0.943
24 Granos enteros por unidad o kilo REFRIGERADOS 26 21 5 0.808 23 23 0 1.000 21 21 0 1.000
25 Arroz por unidad o kilo AMBIENTE 51 45 6 0.882 49 47 2 0.959 46 46 0 1.000
26 Carnes y aves de corral por unidad o kilo CONGELADOS 49 42 7 0.857 45 40 5 0.889 44 43 1 0.977
27 Carne y productos cárnicos por unidad o kilo CONGELADOS 39 36 3 0.923 36 35 1 0.972 34 34 0 1.000
28 Aves de corral y sus productos por unidad o kilo CONGELADOS 56 54 2 0.964 54 51 3 0.944 51 50 1 0.980
29 Ensaladas preparadas por unidad o kilo CONGELADOS 52 45 7 0.865 48 44 4 0.917 47 47 0 1.000
30 Aliño para ensaladas por unidad o litro REFRIGERADOS 31 29 2 0.935 28 26 2 0.929 26 26 0 1.000
31 Hortalizas frescas por kilo REFRIGERADOS 75 72 3 0.960 73 70 3 0.959 70 65 5 0.929
32 Aceites vegetales por botella o litro REFRIGERADOS 40 36 4 0.900 36 34 2 0.944 35 32 3 0.914
33 Insumos de Aseo por unidad APARTADOS 42 40 2 0.952 39 36 3 0.923 37 35 2 0.946
34 Insumos Aseo líquidos por litro o galón APARTADOS 44 40 4 0.909 42 39 3 0.929 39 39 0 1.000
35 Desechables por unidad APARTADOS 43 40 3 0.930 39 34 5 0.872 38 35 3 0.921
PROMEDIO ALMACENAMIENTO 0.921 0.947 0.960
7





Fuente: Los autores, 2016 












































































































































































































































1 Productos Pan unidades baguete AMBIENTE 32 32 0 1.000 30 29 1 0.967 27 27 0 1.000
2 Agua Botellas REFRIGERADOS 49 42 7 0.857 45 45 0 1.000 44 44 0 1.000
3 Bebidas no alcohólicas jugos y otros REFRIGERADOS 32 29 3 0.906 29 26 3 0.897 27 26 1 0.963
4 Café instantáneo Botella individual REFRIGERADOS 44 42 2 0.955 42 42 0 1.000 39 36 3 0.923
5 Té cajas de 10 Bolsitas individuales REFRIGERADOS 30 30 0 1.000 26 25 1 0.962 25 23 2 0.920
6 Chocolate y productos de cacao Unidades 1 libra REFRIGERADOS 38 34 4 0.895 35 34 1 0.971 33 31 2 0.939
7 Azúcar Unidades de kilo REFRIGERADOS 33 30 3 0.909 31 28 3 0.903 28 28 0 1.000
8 Miel Paquete de 100 bolsitas REFRIGERADOS 50 50 0 1.000 46 45 1 0.978 45 43 2 0.956
9 Productos lácteos Bolsas REFRIGERADOS 31 30 1 0.968 28 27 1 0.964 26 26 0 1.000
10 Mantequilla Cubo de 1 libra REFRIGERADOS 75 71 4 0.947 73 69 4 0.945 70 70 0 1.000
11 Queso unidad o kilo CONGELADOS 48 43 5 0.896 44 39 5 0.886 43 41 2 0.953
12 Leche polvo bolsa AMBIENTE 34 31 3 0.912 31 29 2 0.935 29 29 0 1.000
13 Huevos AMBIENTE 78 74 4 0.949 76 72 4 0.947 73 71 2 0.973
14 Pescado congelado por unidad o kilo CONGELADOS 33 28 5 0.848 29 25 4 0.862 28 25 3 0.893
15 Pescado en lata por unidad REFRIGERADOS 21 21 0 1.000 18 17 1 0.944 16 15 1 0.938
16 Productos del mar (en plástico) por unidad CONGELADOS 53 50 3 0.943 51 48 3 0.941 48 43 5 0.896
17 Macarrones y otras pastas por unidad AMBIENTE 49 49 0 1.000 45 45 0 1.000 44 42 2 0.955
18 Galletas saladas, por unidad. AMBIENTE 38 33 5 0.868 35 35 0 1.000 33 31 2 0.939
19 Frutas frescas por libra REFRIGERADOS 64 59 5 0.922 62 60 2 0.968 59 55 4 0.932
20 Frutas en lata por unidad REFRIGERADOS 51 49 2 0.961 47 45 2 0.957 46 44 2 0.957
21 Jugos de fruta por unidad REFRIGERADOS 41 37 4 0.902 38 38 0 1.000 36 36 0 1.000
22 Mermeladas, jaleas, conservas de fruta y pastas por unidad REFRIGERADOS 62 57 5 0.919 60 56 4 0.933 57 53 4 0.930
23 Cereales por unidad o kilo AMBIENTE 33 33 0 1.000 29 25 4 0.862 28 28 0 1.000
24 Granos enteros por unidad o kilo REFRIGERADOS 29 29 0 1.000 26 24 2 0.923 24 24 0 1.000
25 Arroz por unidad o kilo AMBIENTE 40 39 1 0.975 38 36 2 0.947 35 35 0 1.000
26 Carnes y aves de corral por unidad o kilo CONGELADOS 45 41 4 0.911 41 40 1 0.976 40 38 2 0.950
27 Carne y productos cárnicos por unidad o kilo CONGELADOS 40 36 4 0.900 37 37 0 1.000 35 33 2 0.943
28 Aves de corral y sus productos por unidad o kilo CONGELADOS 72 70 2 0.972 70 70 0 1.000 67 66 1 0.985
29 Ensaladas preparadas por unidad o kilo CONGELADOS 30 28 2 0.933 26 22 4 0.846 25 22 3 0.880
30 Aliño para ensaladas por unidad o litro REFRIGERADOS 37 32 5 0.865 34 33 1 0.971 32 30 2 0.938
31 Hortalizas frescas por kilo REFRIGERADOS 78 72 6 0.923 76 76 0 1.000 73 72 1 0.986
32 Aceites vegetales por botella o litro REFRIGERADOS 35 29 6 0.829 31 28 3 0.903 30 28 2 0.933
33 Insumos de Aseo por unidad APARTADOS 28 25 3 0.893 25 25 0 1.000 23 21 2 0.913
34 Insumos Aseo líquidos por litro o galón APARTADOS 44 39 5 0.886 42 41 1 0.976 39 38 1 0.974
35 Desechables por unidad APARTADOS 39 36 3 0.923 35 30 5 0.857 34 32 2 0.941
PROMEDIO ALMACENAMIENTO 0.931 0.949 0.957
8












































































































































































































































1 Productos Pan unidades baguete AMBIENTE 45 40 5 0.889 43 43 0 1.000 40 39 1 0.975
2 Agua Botellas REFRIGERADOS 45 41 4 0.911 41 40 1 0.976 40 39 1 0.975
3 Bebidas no alcohólicas jugos y otros REFRIGERADOS 37 34 3 0.919 34 34 0 1.000 32 31 1 0.969
4 Café instantáneo Botella individual REFRIGERADOS 59 57 2 0.966 57 53 4 0.930 54 50 4 0.926
5 Té cajas de 10 Bolsitas individuales REFRIGERADOS 32 30 2 0.938 28 25 3 0.893 27 27 0 1.000
6 Chocolate y productos de cacao Unidades 1 libra REFRIGERADOS 36 33 3 0.917 33 33 0 1.000 31 31 0 1.000
7 Azúcar Unidades de kilo REFRIGERADOS 48 45 3 0.938 46 42 4 0.913 43 41 2 0.953
8 Miel Paquete de 100 bolsitas REFRIGERADOS 41 41 0 1.000 37 32 5 0.865 36 35 1 0.972
9 Productos lácteos Bolsas REFRIGERADOS 33 30 3 0.909 30 30 0 1.000 28 27 1 0.964
10 Mantequilla Cubo de 1 libra REFRIGERADOS 80 77 3 0.963 78 76 2 0.974 75 74 1 0.987
11 Queso unidad o kilo CONGELADOS 40 39 1 0.975 36 35 1 0.972 35 32 3 0.914
12 Leche polvo bolsa AMBIENTE 24 22 2 0.917 21 21 0 1.000 19 17 2 0.895
13 Huevos AMBIENTE 47 41 6 0.872 45 42 3 0.933 42 42 0 1.000
14 Pescado congelado por unidad o kilo CONGELADOS 39 33 6 0.846 35 34 1 0.971 34 33 1 0.971
15 Pescado en lata por unidad REFRIGERADOS 38 38 0 1.000 35 32 3 0.914 33 32 1 0.970
16 Productos del mar (en plástico) por unidad CONGELADOS 40 35 5 0.875 38 34 4 0.895 35 33 2 0.943
17 Macarrones y otras pastas por unidad AMBIENTE 49 43 6 0.878 45 44 1 0.978 44 44 0 1.000
18 Galletas saladas, por unidad. AMBIENTE 39 37 2 0.949 36 34 2 0.944 34 34 0 1.000
19 Frutas frescas por libra REFRIGERADOS 36 33 3 0.917 34 31 3 0.912 31 26 5 0.839
20 Frutas en lata por unidad REFRIGERADOS 39 35 4 0.897 35 33 2 0.943 34 34 0 1.000
21 Jugos de fruta por unidad REFRIGERADOS 36 33 3 0.917 33 31 2 0.939 31 29 2 0.935
22 Mermeladas, jaleas, conservas de fruta y pastas por unidad REFRIGERADOS 39 35 4 0.897 37 35 2 0.946 34 31 3 0.912
23 Cereales por unidad o kilo AMBIENTE 50 43 7 0.860 46 41 5 0.891 45 43 2 0.956
24 Granos enteros por unidad o kilo REFRIGERADOS 28 26 2 0.929 25 24 1 0.960 23 23 0 1.000
25 Arroz por unidad o kilo AMBIENTE 61 60 1 0.984 59 56 3 0.949 56 53 3 0.946
26 Carnes y aves de corral por unidad o kilo CONGELADOS 50 48 2 0.960 46 41 5 0.891 45 45 0 1.000
27 Carne y productos cárnicos por unidad o kilo CONGELADOS 30 27 3 0.900 27 27 0 1.000 25 24 1 0.960
28 Aves de corral y sus productos por unidad o kilo CONGELADOS 40 40 0 1.000 38 35 3 0.921 35 33 2 0.943
29 Ensaladas preparadas por unidad o kilo CONGELADOS 37 33 4 0.892 33 30 3 0.909 32 29 3 0.906
30 Aliño para ensaladas por unidad o litro REFRIGERADOS 28 26 2 0.929 25 23 2 0.920 23 22 1 0.957
31 Hortalizas frescas por kilo REFRIGERADOS 37 34 3 0.919 35 34 1 0.971 32 28 4 0.875
32 Aceites vegetales por botella o litro REFRIGERADOS 46 44 2 0.957 42 37 5 0.881 41 38 3 0.927
33 Insumos de Aseo por unidad APARTADOS 23 22 1 0.957 20 18 2 0.900 18 17 1 0.944
34 Insumos Aseo líquidos por litro o galón APARTADOS 36 30 6 0.833 34 31 3 0.912 31 26 5 0.839
35 Desechables por unidad APARTADOS 38 31 7 0.816 34 29 5 0.853 33 32 1 0.970
PROMEDIO ALMACENAMIENTO 0.921 0.939 0.952
9





Tabla 11. Datos para gráfico X R de almacenamiento 
Fórmula 2. Ecuación LSC y LIC, cp. Y cpk 
 
 
Los Autores 2016                                                                        
N muestras Medicion M Medicion T Medicion N Ẋ LSC LIC VE Ṝ LSC LIC VE DES VEST
1 0.931 0.952 0.959 0.948 0.952 0.933 0.943 0.028 0.0571 0.007 0.03 0.015
2 0.913 0.940 0.961 0.938 0.952 0.933 0.943 0.048 0.0571 0.007 0.03 0.024
3 0.928 0.948 0.959 0.945 0.952 0.933 0.943 0.031 0.0571 0.007 0.03 0.016
4 0.922 0.951 0.965 0.946 0.952 0.933 0.943 0.042 0.0571 0.007 0.03 0.022
5 0.941 0.941 0.956 0.946 0.952 0.933 0.943 0.016 0.0571 0.007 0.03 0.009
6 0.923 0.947 0.946 0.939 0.952 0.933 0.943 0.024 0.0571 0.007 0.03 0.014
7 0.921 0.947 0.960 0.943 0.952 0.933 0.943 0.039 0.0571 0.007 0.03 0.020
8 0.931 0.949 0.957 0.946 0.952 0.933 0.943 0.027 0.0571 0.007 0.03 0.014
9 0.921 0.939 0.952 0.937 0.952 0.933 0.943 0.031 0.0571 0.007 0.03 0.016
10 0.921 0.941 0.956 0.939 0.952 0.933 0.943 0.035 0.0571 0.007 0.03 0.018






GRAFICO Ẋ GRAFICO Ṝ
GRAFICO Ẋ Ṝ ALMACENAMIENTO
Cp y Cpk
LSC - LIC
6 x desviacion 
estandar
Cp =
LSC - medio medio - LIC
3 x desviacion 3 x desviacion
estandar estandar




Constante A2 para 10 
cosntate D4 para 10 
muestras





















GRÁFICO DE CONTROL X BARRA 














GRÁFICO DE CONTROL R
Ṝ LSC LIC VE
Análisis: 
De acuerdo a la ficha de 
consignación de datos 
para el procedimiento de 
almacenamiento y 
posterior a la realización 
de las gráficas de control 
determinamos el proceso 
se encuentra bajo control, 
esto se debe a las 
constantes visitas para 
recolección de datos  que 
se pudieron realizar pero 
al ver la gráfica podemos 
observar que  estas 
generan algunas 
tendencias las culés se 
deben revaluar. 







Para el proceso de elaboración en frío se determinó que el único plato especifico 
en este rango de proceso corresponde a los acompañamientos “ensaladas” con 
ello se detalló las cualidades de dicho plato y se aplican en la siguiente ficha para 
recolectar los datos que serán utilizados en la gráfica de control, de acuerdo a 
que se preparan 2 veces al día los fines de semana por el alto flujo de comensales 
y en la semana una vez se llevara los datos con esta frecuencia. 
 
Se elabora tomando la temperatura por cada proceso, para un total de muestras 
mensual de 10 veces dos veces por día. 
 
Para efecto de límites de control se determina el superior con la norma 3075 
capítulo 19 de referencia alimentos refrigerados. (1997, DECRETO 3075 DE, 
1997) 
 








La ficha deberá ser diligenciada en una Tableta o computador ya que se formuló en 
Excel para evitar los cálculos manuales. 
CONVENCIONES
O =  NO CONFORME
X = CONFORME
2 lb Tomate rojo O X X X O X X X 6.0 6 2
2 lb Tomate verde O O O O O X O X 4.0 2 6
4 lb Lechuga X O X X X O X X 5.0 6 2
3 lb Lechuga Crespa O O X O X O O O 4.0 2 6
1 lb Cebolla X X O X X X X X 3.0 7 1
2 lb Zanahoria O O X X O X O O 2.0 3 5
1 lb Habichuela O O X X X O O O 6.0 3 5
1/4lb Maíz X O X O O X O X 4.0 4 4
500 ml Vinagre X O X X O X X X 6.0 6 2
100 ml Mostaza X O X X O O O O 4.0 3 5



















































































































FICHA CONTROL DE ESTADO Y TEMPERATURA (TOMAR CON TERMOMETRO)






























Tabla 12. Control de estado y temperatura frio (Datos A) 
Fuente: Los autores, 2016 
CONVENCIONES CONVENCIONES
O =  NO CONFORME O =  NO CONFORME
X = CONFORME X = CONFORME
2 lb Tomate rojo O X X X O X X X 6.0 6 2 2 lb Tomate rojo X X X X O X X X 3.0 7 1
2 lb Tomate verde O O O O O X O X 4.0 2 6 2 lb Tomate verde O X X O X O X O 2.0 4 4
4 lb Lechuga X O X X X O X X 5.0 6 2 4 lb Lechuga O X O O X O O O 6.0 2 6
3 lb Lechuga Crespa O O X O X O O O 4.0 2 6 3 lb Lechuga Crespa X X O X X O O O 6.0 4 4
1 lb Cebolla X X O X X X X X 3.0 7 1 1 lb Cebolla X X O X O X X X 2.0 6 2
2 lb Zanahoria O O X X O X O O 2.0 3 5 2 lb Zanahoria X X O X O O X O 6.0 4 4
1 lb Habichuela O O X X X O O O 6.0 3 5 1 lb Habichuela X X X O O X X X 5.0 6 2
1/4lb Maíz X O X O O X O X 4.0 4 4 1/4lb Maíz O O O X X O O X 6.0 3 5
500 ml Vinagre X O X X O X X X 6.0 6 2 500 ml Vinagre O X X X X O O X 5.0 5 3
100 ml Mostaza X O X X O O O O 4.0 3 5 100 ml Mostaza O O O O O X O O 5.0 1 7
10 44 42 38 10 46 42 38
4.4 4.2 3.8 4.6 4.2 3.8
CONVENCIONES CONVENCIONES
O =  NO CONFORME O =  NO CONFORME
X = CONFORME X = CONFORME
2 lb Tomate rojo O X O O X X X O 4.0 4 4 2 lb Tomate rojo X X X O X X O X 4.0 6 2
2 lb Tomate verde X X O O X X X X 2.0 6 2 2 lb Tomate verde O O X X X O X O 4.0 4 4
4 lb Lechuga O X X X X O O O 2.0 4 4 4 lb Lechuga O X O X X X X X 3.0 6 2
3 lb Lechuga Crespa O O O X X O O X 5.0 3 5 3 lb Lechuga Crespa O X X X O X O O 5.0 4 4
1 lb Cebolla X O O O X O O O 6.0 2 6 1 lb Cebolla O X X X O X O X 4.0 5 3
2 lb Zanahoria O X X O O X X O 4.0 4 4 2 lb Zanahoria O O O X X O O O 5.0 2 6
1 lb Habichuela X O O O O X X X 4.0 4 4 1 lb Habichuela X O O O X X O O 3.0 3 5
1/4lb Maíz O X O X O X X O 6.0 4 4 1/4lb Maíz X X X X O X O X 5.0 6 2
500 ml Vinagre X X O X O O O X 4.0 4 4 500 ml Vinagre X O X X X O X O 5.0 5 3
100 ml Mostaza O X X X X X O O 6.0 5 3 100 ml Mostaza X O X O O O X X 6.0 4 4
10 43 40 40 10 44 45 35
4.3 4.0 4.0 4.4 4.5 3.5
CONVENCIONES CONVENCIONES
O =  NO CONFORME O =  NO CONFORME
X = CONFORME X = CONFORME
2 lb Tomate rojo O X O O O O X O 5.0 2 6 2 lb Tomate rojo X X O O O X X O 4.0 4 4
2 lb Tomate verde X X O X X X O O 5.0 5 3 2 lb Tomate verde O O X O O O X X 4.0 3 5
4 lb Lechuga O X X X X O O O 4.0 4 4 4 lb Lechuga X X X O X X O X 6.0 6 2
3 lb Lechuga Crespa O O O O O X O O 3.0 1 7 3 lb Lechuga Crespa O X X O X O X O 2.0 4 4
1 lb Cebolla X X X X X X O O 4.0 6 2 1 lb Cebolla X O O O X X O O 5.0 3 5
2 lb Zanahoria X X O X X X X O 5.0 6 2 2 lb Zanahoria O X X O X O X X 6.0 5 3
1 lb Habichuela X X O X O X X O 5.0 5 3 1 lb Habichuela O O X X O O O O 2.0 2 6
1/4lb Maíz O X O O O O X X 6.0 3 5 1/4lb Maíz O O X O O X O X 2.0 3 5
500 ml Vinagre O O X X O X X O 4.0 4 4 500 ml Vinagre X O X X X X X X 6.0 7 1
100 ml Mostaza X O O O O X O O 3.0 2 6 100 ml Mostaza X X X X O O O X 3.0 5 3
10 44 38 42 10 40 42 38
4.4 3.8 4.2 4.0 4.2 3.8
CONVENCIONES CONVENCIONES
O =  NO CONFORME O =  NO CONFORME
X = CONFORME X = CONFORME
2 lb Tomate rojo X O X O O X X X 5.0 5 3 2 lb Tomate rojo O X X X X O O O 5.0 4 4
2 lb Tomate verde X O X O O O O O 3.0 2 6 2 lb Tomate verde O O O O X X O O 2.0 2 6
4 lb Lechuga O X O O X O X O 4.0 3 5 4 lb Lechuga O O O O O X X X 2.0 3 5
3 lb Lechuga Crespa X X X X O X O X 6.0 6 2 3 lb Lechuga Crespa X X O X X O O X 4.0 5 3
1 lb Cebolla X O X X O X X X 6.0 6 2 1 lb Cebolla O X O O X O X O 4.0 3 5
2 lb Zanahoria O X O X O X O O 3.0 3 5 2 lb Zanahoria X O X O X O O X 2.0 4 4
1 lb Habichuela O X O X X X O O 2.0 4 4 1 lb Habichuela O O O X X X X O 6.0 4 4
1/4lb Maíz X X X O X X X O 2.0 6 2 1/4lb Maíz X X X X X X X X 3.0 8 0
500 ml Vinagre O O X O O X X O 6.0 3 5 500 ml Vinagre X O O X O O O O 6.0 2 6
100 ml Mostaza O X O O X O X O 2.0 3 5 100 ml Mostaza X X O X O X O X 6.0 5 3
10 39 41 39 10 40 40 40
3.9 4.1 3.9 4.0 4.0 4.0
CONVENCIONES CONVENCIONES
O =  NO CONFORME O =  NO CONFORME
X = CONFORME X = CONFORME
2 lb Tomate rojo X X X O O X O X 4.0 5 3 2 lb Tomate rojo X X O O O O O O 2.0 2 6
2 lb Tomate verde O O X X X O O O 3.0 3 5 2 lb Tomate verde X O X O O O O X 5.0 3 5
4 lb Lechuga X O O O O X X X 6.0 4 4 4 lb Lechuga O X O O O O X O 3.0 2 6
3 lb Lechuga Crespa O O X X X O X X 5.0 5 3 3 lb Lechuga Crespa O X X X X X O O 6.0 5 3
1 lb Cebolla O O O X X O X O 2.0 3 5 1 lb Cebolla O O O X O X X O 4.0 3 5
2 lb Zanahoria X O X O O X X X 4.0 5 3 2 lb Zanahoria X X X X O X X X 3.0 7 1
1 lb Habichuela O X O O O X X O 5.0 3 5 1 lb Habichuela O X O X O O X X 2.0 4 4
1/4lb Maíz O X O X O O O O 5.0 2 6 1/4lb Maíz X O O X O O X X 3.0 4 4
500 ml Vinagre O X X O X X X X 4.0 6 2 500 ml Vinagre X X O O O O O O 3.0 2 6
100 ml Mostaza X O X O X O X X 3.0 5 3 100 ml Mostaza O O O O O O X O 6.0 1 7
10 41 41 39 10 37 33 47
















































FICHA CONTROL DE ESTADO Y TEMPERATURA (TOMAR CON TERMOMETRO)















































































































































































































































FICHA CONTROL DE ESTADO Y TEMPERATURA (TOMAR CON TERMOMETRO)











































































































































































































































FICHA CONTROL DE ESTADO Y TEMPERATURA (TOMAR CON TERMOMETRO)
















































































































































































































































FICHA CONTROL DE ESTADO Y TEMPERATURA (TOMAR CON TERMOMETRO)






































































































































































































































FICHA CONTROL DE ESTADO Y TEMPERATURA (TOMAR CON TERMOMETRO)


































































































































































































Fuente: Los autores, 2016 
CONVENCIONES CONVENCIONES
O =  NO CONFORME O =  NO CONFORME
X = CONFORME X = CONFORME
2 lb Tomate rojo X O X O X O X X 4.0 5 3 2 lb Tomate rojo O X X O O O X O 4.0 3 5
2 lb Tomate verde X O O X O X O O 4.0 3 5 2 lb Tomate verde X O X O X X X X 4.0 6 2
4 lb Lechuga X O X O O O X X 6.0 4 4 4 lb Lechuga O O O X X O O X 3.0 3 5
3 lb Lechuga Crespa O X O X O O X O 5.0 3 5 3 lb Lechuga Crespa O X X X O X X X 4.0 6 2
1 lb Cebolla X X O X X X O O 3.0 5 3 1 lb Cebolla O X X O X O O X 6.0 4 4
2 lb Zanahoria O X O O O O O X 3.0 2 6 2 lb Zanahoria O X X X O X O X 6.0 5 3
1 lb Habichuela X X O O O X O O 4.0 3 5 1 lb Habichuela O O X O O O O O 3.0 1 7
1/4lb Maíz X O X O X O X X 2.0 5 3 1/4lb Maíz X O X X X O O X 6.0 5 3
500 ml Vinagre X X X X O O O O 4.0 4 4 500 ml Vinagre O X X X X X X O 5.0 6 2
100 ml Mostaza O X X O X X X X 2.0 6 2 100 ml Mostaza O O X O O O O X 5.0 2 6
10 37 40 40 10 46 41 39
3.7 4.0 4.0 4.6 4.1 3.9
CONVENCIONES CONVENCIONES
O =  NO CONFORME O =  NO CONFORME
X = CONFORME X = CONFORME
2 lb Tomate rojo X X O X O X O X 5.0 5 3 2 lb Tomate rojo X O O X X X O O 2.0 4 4
2 lb Tomate verde O O O O O O O O 5.0 0 8 2 lb Tomate verde O O O O X X X O 2.0 3 5
4 lb Lechuga O O X O O O O O 4.0 1 7 4 lb Lechuga O X O X O O O O 5.0 2 6
3 lb Lechuga Crespa O O X O X O X O 5.0 3 5 3 lb Lechuga Crespa X O X X X X O O 2.0 5 3
1 lb Cebolla X X X O X O O X 6.0 5 3 1 lb Cebolla O O O X X X X X 5.0 5 3
2 lb Zanahoria X X X O X O O O 3.0 4 4 2 lb Zanahoria X O X X X O X X 2.0 6 2
1 lb Habichuela X O O X O O X X 3.0 4 4 1 lb Habichuela X X O O X O X O 5.0 4 4
1/4lb Maíz X X O O X X O O 2.0 4 4 1/4lb Maíz O X X X X X O X 5.0 6 2
500 ml Vinagre X X X O X O O O 3.0 4 4 500 ml Vinagre X X X X X O X O 3.0 6 2
100 ml Mostaza X O X X X O O X 2.0 5 3 100 ml Mostaza X O X X O X X O 3.0 5 3
10 38 35 45 10 34 46 34
3.8 3.5 4.5 3.4 4.6 3.4
CONVENCIONES CONVENCIONES
O =  NO CONFORME O =  NO CONFORME
X = CONFORME X = CONFORME
2 lb Tomate rojo O O O O O O X X 2.0 2 6 2 lb Tomate rojo O O X O O O O O 4.0 1 7
2 lb Tomate verde O O O X O O X X 2.0 3 5 2 lb Tomate verde O O O X O X X X 2.0 4 4
4 lb Lechuga O X O O X O O O 3.0 2 6 4 lb Lechuga X X X O X X O X 5.0 6 2
3 lb Lechuga Crespa X X O O X X X O 5.0 5 3 3 lb Lechuga Crespa X O X X X X X O 6.0 6 2
1 lb Cebolla O X O X O X O O 6.0 3 5 1 lb Cebolla X O X X O O O O 5.0 3 5
2 lb Zanahoria O O X X O O X X 2.0 4 4 2 lb Zanahoria O O O O X X X X 4.0 4 4
1 lb Habichuela X O O O X X X X 2.0 5 3 1 lb Habichuela O X X X X X O O 6.0 5 3
1/4lb Maíz O X X O O X X X 2.0 5 3 1/4lb Maíz X O O X O O X X 6.0 4 4
500 ml Vinagre O O O X O O O O 3.0 1 7 500 ml Vinagre X O O X X X O O 5.0 4 4
100 ml Mostaza O X X X X O O X 3.0 5 3 100 ml Mostaza X O X X O O O O 4.0 3 5
10 30 35 45 10 47 40 40
3.0 3.5 4.5 4.7 4.0 4.0
CONVENCIONES CONVENCIONES
O =  NO CONFORME O =  NO CONFORME
X = CONFORME X = CONFORME
2 lb Tomate rojo O O X O O X O X 2.0 3 5 2 lb Tomate rojo X O O X X O X O 4.0 4 4
2 lb Tomate verde O X X X O O X O 2.0 4 4 2 lb Tomate verde O X O O O X X O 6.0 3 5
4 lb Lechuga X X X O X O X X 4.0 6 2 4 lb Lechuga X X X O O O O O 5.0 3 5
3 lb Lechuga Crespa O O O O X O O X 6.0 2 6 3 lb Lechuga Crespa O X X X X X O X 4.0 6 2
1 lb Cebolla O O O O O O X O 2.0 1 7 1 lb Cebolla X X X O X O X O 2.0 5 3
2 lb Zanahoria O O O X O O O X 2.0 2 6 2 lb Zanahoria X X O O X O O X 3.0 4 4
1 lb Habichuela O O X X O X X X 2.0 5 3 1 lb Habichuela X X O X X X X O 5.0 6 2
1/4lb Maíz X O X O X O X O 5.0 4 4 1/4lb Maíz X O O X O X X X 2.0 5 3
500 ml Vinagre X O O O X X X X 2.0 5 3 500 ml Vinagre O X O X X O O O 6.0 3 5
100 ml Mostaza O O X O X X O X 6.0 4 4 100 ml Mostaza O O X O X O X X 2.0 4 4
10 33 36 44 10 39 43 37
3.3 3.6 4.4 3.9 4.3 3.7
CONVENCIONES CONVENCIONES
O =  NO CONFORME O =  NO CONFORME
X = CONFORME X = CONFORME
2 lb Tomate rojo X X O X X X X O 6.0 6 2 2 lb Tomate rojo O O X X O X O X 3.0 4 4
2 lb Tomate verde O X X O X X X X 5.0 6 2 2 lb Tomate verde X O O O O O X O 6.0 2 6
4 lb Lechuga O O O X X X X O 3.0 4 4 4 lb Lechuga X X O O X X X X 3.0 6 2
3 lb Lechuga Crespa O X X O O X X O 6.0 4 4 3 lb Lechuga Crespa X X X X X O O X 5.0 6 2
1 lb Cebolla O O X X X X O X 2.0 5 3 1 lb Cebolla O X X O X X O X 3.0 5 3
2 lb Zanahoria O X X O X X O O 3.0 4 4 2 lb Zanahoria O O O X X X O X 5.0 4 4
1 lb Habichuela X X X X X O O O 2.0 5 3 1 lb Habichuela X X X O O X X X 4.0 6 2
1/4lb Maíz O O O X O O O O 5.0 1 7 1/4lb Maíz O X O O O O O O 6.0 1 7
500 ml Vinagre O O X O O X O X 5.0 3 5 500 ml Vinagre O O X X O X X X 2.0 5 3
100 ml Mostaza X X X X O O X O 4.0 5 3 100 ml Mostaza X O X O O O O X 5.0 3 5
10 41 43 37 10 42 42 38















































FICHA CONTROL DE ESTADO Y TEMPERATURA (TOMAR CON TERMOMETRO)













































































































































































































































FICHA CONTROL DE ESTADO Y TEMPERATURA (TOMAR CON TERMOMETRO)











































































































































































































































FICHA CONTROL DE ESTADO Y TEMPERATURA (TOMAR CON TERMOMETRO)













































































































































































































































FICHA CONTROL DE ESTADO Y TEMPERATURA (TOMAR CON TERMOMETRO)













































































































































































































































FICHA CONTROL DE ESTADO Y TEMPERATURA (TOMAR CON TERMOMETRO)



































































































































































































Tabla 14. Datos para grafico X R temperatura en frio (componentes ensalada) 




Fuente: Los autores, 2016 
 
N muestras Medicion 1 Medicion 2 Ẋ LSC LIC VE Ṝ LSC LIC VE DES VEST
1 4.40 4.06 4.23 4.15 3.84 4.00 0.340 0.90 0.11 0.50 0.240
2 4.30 4.40 4.35 4.15 3.84 4.00 0.100 0.90 0.11 0.50 0.071
3 4.40 4.00 4.20 4.15 3.84 4.00 0.400 0.90 0.11 0.50 0.283
4 3.90 4.00 3.95 4.15 3.84 4.00 0.100 0.90 0.11 0.50 0.071
5 4.10 3.70 3.90 4.15 3.84 4.00 0.400 0.90 0.11 0.50 0.283
6 3.70 4.60 4.15 4.15 3.84 4.00 0.900 0.90 0.11 0.50 0.636
7 3.80 3.40 3.60 4.15 3.84 4.00 0.400 0.90 0.11 0.50 0.283
8 3.00 4.70 3.85 4.15 3.84 4.00 1.700 0.90 0.11 0.50 1.202
9 3.30 3.90 3.60 4.15 3.84 4.00 0.600 0.90 0.11 0.50 0.424
10 4.10 4.20 4.15 4.15 3.84 4.00 0.100 0.90 0.11 0.50 DESV PROM 0.071








GRAFICO Ẋ Ṝ  TEMPERATURA EN FRIO (COMPONENTES ENSALADA)
LSC - LIC
6 x desviacion 
estandar
Cp =
LSC - medio medio - LIC
3 x desviacion 3 x desviacion
estandar estandar




cosntate D4 para 10 
muestras
cosntate D3 para 10 
muestras
CONSTANTES











   Fuente: Los autores, 2016 
Análisis gráfico x: Como 
se puede ver en la gráfica 
hay demasiados puntos 
fuera de control por lo 
tanto las temperaturas 
para las ensaladas y sus 
componentes están 
expuestas a variaciones 
térmicas que hacen que 
suba su temperatura 
interna y a su vez la no 
conformidad. 
Análisis gráfico R: como 
se puede ver en la gráfica 
los puntos fuera de los 
límites de control 
demuestran el mismo 
resultado que la gráfica R, 
donde en algún punto la 
temperatura se 
incrementa y no mantiene 
los grados recomendados 
para los alimentos que 












GRÁFICO DE CONTROL R TEMPERATURA EN FRIO 
(COMPONENTES ENSALADA)












GRÁFICO DE CONTROL X TEMPERATURA EN FRIO 
(COMPONENTES ENSALADA)
Ẋ LSC LIC VE




Fuente: Los autores 2016 
.  
Tabla 15. Datos para gráfico estado conforme en frio 
Fórmula 4. Ecuación LSC y LIC, cp. Y cpk. 
 
 
N muestras Medición 1 Medición 2 Ẋ LSC LIC VE Ṝ LSC LIC VE DES VEST
1 4.20 4.02 4.11 4.15 3.88 4.02 0.180 0.80 0.10 0.45 0.127
2 4.00 4.50 4.25 4.15 3.88 4.02 0.500 0.80 0.10 0.45 0.354
3 3.80 4.20 4.00 4.15 3.88 4.02 0.400 0.80 0.10 0.45 0.283
4 4.10 4.00 4.05 4.15 3.88 4.02 0.100 0.80 0.10 0.45 0.071
5 4.10 3.30 3.70 4.15 3.88 4.02 0.800 0.80 0.10 0.45 0.566
6 4.00 4.10 4.05 4.15 3.88 4.02 0.100 0.80 0.10 0.45 0.071
7 3.50 4.60 4.05 4.15 3.88 4.02 1.100 0.80 0.10 0.45 0.778
8 3.50 4.00 3.75 4.15 3.88 4.02 0.500 0.80 0.10 0.45 0.354
9 3.60 4.30 3.95 4.15 3.88 4.02 0.700 0.80 0.10 0.45 0.495
10 4.30 4.20 4.25 4.15 3.88 4.02 0.100 0.80 0.10 0.45 DESV PROM 0.071






GRAFICO Ẋ GRAFICO Ṝ
Cp y Cpk
GRAFICO Ẋ Ṝ  ESTADO CONFORME  EN FRIO
LSC - LIC
6 x desviacion 
estandar
Cp =
LSC - medio medio - LIC
3 x desviacion 3 x desviacion
estandar estandar




cosntate D4 para 10 
cosntate D3 para 10 
CONSTANTES





Fuente: los autores 2016 
.  
 
Análisis gráfico R: 
 Como se puede 
visualizar en la gráfica el 
estado del gráfico R 
tampoco es óptimo ya que 
tiene puntos fuera de 
control lo que significa 
que el proceso de 
mantenimiento en frio de 
las ensaladas no se 
encuentra bajo control. 
Análisis gráfico X  : 
Como se puede ver en la 
gráfica también para la 
conformidad de estado, 
que representa la forma 
como se encuentra los 
componentes de las 
ensaladas en su lugar de 
exposición, tampoco está 
bajo control ya que 
muchos puntos esta fuera 
y esto traduce que el 














GRÁFICO Ṝ  ESTADO CONFORME  EN FRIO (ENSALADAS)












GRÁFICO Ẋ  ESTADO CONFORME  EN FRIO (ENSALADAS)
Ẋ LSC LIC VE





Fuente: Los autores, 2016 
 
 
La ficha deberá ser diligenciada en una Tableta o computador ya que se formuló en 




Fuente: Los autores, 2016 
1 Carnes rojas X X O O O X O X 62 4 4
1 Carnes Blancas X O X X O O O X 71 4 4
1 Embutidos O O O O O X X X 66 3 5
1 Pescados X X O O O O O X 65 3 5
1 Elegir Sopas X O O O X O O X 61 3 5































































































































FICHA CONTROL DE ESTADO Y TEMPERATURA (TOMAR CON TERMOMETRO)
Fecha_______________ ASPECTO
1 Carnes rojas X X O O O X O X 62 4 4 1 Carnes rojas X X O O O X O X 61 4 4
1 Carnes Blancas X O X X O O O X 71 4 4 1 Carnes Blancas O X X X O O O X 59 4 4
1 Embutidos O O O O O X X X 66 3 5 1 Embutidos X X X X O X O X 62 6 2
1 Pescados X X O O O O O X 65 3 5 1 Pescados O O O O O O X X 65 2 6
1 Elegir Sopas X O O O X O O X 61 3 5 1 Elegir Sopas X X O X X O X X 70 6 2
5 325 17 23 5 317 22 18
65 3.4 4.6 63.4 4.4 3.6
1 Carnes rojas X X O O O X X O 65 4 4 1 Carnes rojas X O X X O O O O 69 3 5
1 Carnes Blancas O X O O X O O X 71 3 5 1 Carnes Blancas X O X X O O X O 68 4 4
1 Embutidos O X X O X O O X 58 4 4 1 Embutidos X O X O O O O O 63 2 6
1 Pescados X O O O O X O X 69 3 5 1 Pescados O O X O O X O O 59 2 6
1 Elegir Sopas X X O X X O X O 60 5 3 1 Elegir Sopas O X X X O X O X 67 5 3
5 323 19 21 5 326 16 24




























































































































































































































































































































































































































FICHA CONTROL DE ESTADO Y TEMPERATURA (TOMAR CON TERMOMETRO)
Fecha_______________ ASPECTO
Figura 19. Ficha de control de estado y temperatura caliente 




Tabla 17. Control de estado y temperatura caliente (Datos B) 
Fuente: Los autores, 2016 
1 Carnes rojas X X X O X O X O 59 5 3 1 Carnes rojas O X X O O X O O 61 3 5
1 Carnes Blancas X X X X X O O O 59 5 3 1 Carnes Blancas X O O O X O X O 63 3 5
1 Embutidos O X O X O O O O 68 2 6 1 Embutidos X O X O X O O O 60 3 5
1 Pescados O X O X X X O X 70 5 3 1 Pescados X O X O X X X X 66 6 2
1 Elegir Sopas O O X X X X O O 70 4 4 1 Elegir Sopas O O O X O O O X 67 2 6
5 326 21 19 5 317 17 23
65.2 4.2 3.8 63.4 3.4 4.6
1 Carnes rojas O X X X X X O O 62 5 3 1 Carnes rojas X O X X O X O X 58 5 3
1 Carnes Blancas O O X O X X O O 59 3 5 1 Carnes Blancas O X O O X X X X 65 5 3
1 Embutidos O X X O X X O O 63 4 4 1 Embutidos O O O O O O X X 62 2 6
1 Pescados O O X O O O O X 70 2 6 1 Pescados O O X X O O O O 70 2 6
1 Elegir Sopas X O O O X X X X 67 5 3 1 Elegir Sopas X O X O X O O O 65 3 5
5 321 19 21 5 320 17 23
64.2 3.8 4.2 64 3.4 4.6
1 Carnes rojas X O O O O X X X 60 4 4 1 Carnes rojas X X O X X X X X 58 7 1
1 Carnes Blancas X X X X O X O O 63 5 3 1 Carnes Blancas X O X O X O X O 60 4 4
1 Embutidos O O X O X X O O 69 3 5 1 Embutidos X X O X X O O X 69 5 3
1 Pescados O O O X X O O O 60 2 6 1 Pescados O O X X O O X O 69 3 5
1 Elegir Sopas O O X O O O O X 60 2 6 1 Elegir Sopas O O O O X O O O 67 1 7
5 312 16 24 5 323 20 20
62.4 3.2 4.8 64.6 4 4
1 Carnes rojas X O X X O O O O 69 3 5 1 Carnes rojas X O X O X O O X 63 4 4
1 Carnes Blancas O O O X X X O O 67 3 5 1 Carnes Blancas O X X X O X X X 58 6 2
1 Embutidos O O O O X X O X 62 3 5 1 Embutidos X X O X X O O X 66 5 3
1 Pescados O O O O X O O X 71 2 6 1 Pescados O O X X O X X X 69 5 3
1 Elegir Sopas X O X X O X O O 70 4 4 1 Elegir Sopas X O X O O O X X 59 4 4
5 339 15 25 5 315 24 16
67.8 3 5 63 4.8 3.2
1 Carnes rojas X O X O O X O X 61 4 4 1 Carnes rojas X O O O O X O X 64 3 5
1 Carnes Blancas X O O X X O O O 69 3 5 1 Carnes Blancas O O X O O O O O 62 1 7
1 Embutidos X O X X O O X X 60 5 3 1 Embutidos X X X X X O O O 69 5 3
1 Pescados O O X O X X X O 65 4 4 1 Pescados O X O X O X O O 61 3 5
1 Elegir Sopas O O O X X X X O 65 4 4 1 Elegir Sopas O X O X O X O O 66 3 5
5 320 20 20 5 322 15 25













































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































El registro de temperatura para los tipos de carnes relacionadas en la ficha corresponde a la norma 
17 (1997, DECRETO 3075 DE, 1997) 
Tabla para gráfico de control de temperatura de elaboración en caliente.
1 Carnes rojas O O X O X O X O 63 3 5 1 Carnes rojas O X O O X O X O 71 3 5
1 Carnes Blancas X O O X X X O O 59 4 4 1 Carnes Blancas X O O X X X O X 65 5 3
1 Embutidos O X O X X X O X 64 5 3 1 Embutidos O O X X X O O O 66 3 5
1 Pescados X O O X O X X X 58 5 3 1 Pescados X O O X O O X X 58 4 4
1 Elegir Sopas O O X O X O X X 59 4 4 1 Elegir Sopas O X X O O X O O 70 3 5
5 303 21 19 5 330 18 22
60.6 4.2 3.8 66 3.6 4.4
1 Carnes rojas X O O O X X O X 63 4 4 1 Carnes rojas O O O O O O X X 61 2 6
1 Carnes Blancas X X X O X O O X 69 5 3 1 Carnes Blancas O X O X X O X O 69 4 4
1 Embutidos O X X X X O X O 71 5 3 1 Embutidos X O O O O O O X 69 2 6
1 Pescados O X X X X X O O 64 5 3 1 Pescados X O X X O O X O 66 4 4
1 Elegir Sopas X X X X X X O X 64 7 1 1 Elegir Sopas O O O O O O O O 61 0 8
5 331 26 14 5 326 12 28
66.2 5.2 2.8 65.2 2.4 5.6
1 Carnes rojas O O O X X O X O 63 3 5 1 Carnes rojas X X O O O X O O 65 3 5
1 Carnes Blancas X O X X X X O O 67 5 3 1 Carnes Blancas X X O O O X O X 65 4 4
1 Embutidos X X O O X X X O 69 5 3 1 Embutidos X X O X X X O O 61 5 3
1 Pescados X X X O O O O O 58 3 5 1 Pescados X X O O O X X X 58 5 3
1 Elegir Sopas X O X X X O O X 70 5 3 1 Elegir Sopas X O O O O O X X 60 3 5
5 327 21 19 5 309 20 20


















































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































Fuente: Los autores 2016 
.  
 
Tabla 19. Datos para gráfico estado conforme en caliente 




N muestras Medicion 1 Medicion 2 Ẋ LSC LIC VE Ṝ LSC LIC VE DES VEST
1 65.00 63.40 64.20 64.99 63.65 64.32 1.600 3.84 0.48 2.16 1.1314
2 64.60 65.20 64.90 64.99 63.65 64.32 0.600 3.84 0.48 2.16 0.4243
3 65.20 63.40 64.30 64.99 63.65 64.32 1.800 3.84 0.48 2.16 1.2728
4 64.20 64.00 64.10 64.99 63.65 64.32 0.200 3.84 0.48 2.16 0.1414
5 62.40 64.60 63.50 64.99 63.65 64.32 2.200 3.84 0.48 2.16 1.5556
6 67.80 63.00 65.40 64.99 63.65 64.32 4.800 3.84 0.48 2.16 3.3941
7 64.00 64.40 64.20 64.99 63.65 64.32 0.400 3.84 0.48 2.16 0.2828
8 60.60 66.00 63.30 64.99 63.65 64.32 5.400 3.84 0.48 2.16 3.8184
9 66.20 65.20 65.70 64.99 63.65 64.32 1.000 3.84 0.48 2.16 0.7071
10 65.40 61.80 63.60 64.99 63.65 64.32 3.600 3.84 0.48 2.16 2.5456






GRAFICO Ẋ GRAFICO Ṝ
Cp y Cpk
GRAFICO Ẋ  TEMPERATURA EN CALIENTE (CARNES)
LSC - LIC
6 x desviacion 
estandar
Cp =
LSC - medio medio - LIC
3 x desviacion 3 x desviacion
estandar estandar




cosntate D3 para 10 
muestras
cosntate D4 para 10 
muestras
CONSTANTES





cosntate D3 para 10 
muestras
cosntate D4 para 10 
muestras
CONSTANTES



















GRÁFICO DE CONTROL R TEMPERATURA EN CALIENTE 
(CARNES) 












GRÁFICO DE CONTROL X TEMPERATURA EN CALIENTE 
(CARNES) 
Ẋ LSC LIC VE
Análisis gráfico X: En la 
gráfica se visualizan un 
punto fuera de control  por 
lo tanto se debe revisar 
nuevamente las carnes 
en caliente. 
Análisis gráfico R: En la 
gráfica se puede ver los 
puntos fuera de control lo 
que confirma que las 
carnes deben ser 
revisadas de acuerdo a su 
temperatura. 








Tabla 20. Datos para gráfico conforme en caliente 




N muestras Medición 1 Medición 2 Ẋ LSC LIC VE Ṝ LSC LIC VE DES VEST
1 3.40 4.40 3.90 4.07 3.45 3.76 1.000 1.78 0.22 1.00 0.7071
2 3.80 3.20 3.50 4.07 3.45 3.76 0.600 1.78 0.22 1.00 0.4243
3 4.20 3.40 3.80 4.07 3.45 3.76 0.800 1.78 0.22 1.00 0.5657
4 3.80 3.40 3.60 4.07 3.45 3.76 0.400 1.78 0.22 1.00 0.2828
5 3.20 4.00 3.60 4.07 3.45 3.76 0.800 1.78 0.22 1.00 0.5657
6 3.00 4.80 3.90 4.07 3.45 3.76 1.800 1.78 0.22 1.00 1.2728
7 4.00 3.00 3.50 4.07 3.45 3.76 1.000 1.78 0.22 1.00 0.7071
8 4.20 3.60 3.90 4.07 3.45 3.76 0.600 1.78 0.22 1.00 0.4243
9 5.20 2.40 3.80 4.07 3.45 3.76 2.800 1.78 0.22 1.00 1.9799
10 4.20 4.00 4.10 4.07 3.45 3.76 0.200 1.78 0.22 1.00 0.1414







GRAFICO Ẋ GRAFICO Ṝ
Cp y Cpk
GRAFICO Ṝ  ESTADO CONFORME  EN CALIENTE (CARNES)
LSC - LIC
6 x desviacion 
estandar
Cp =
LSC - medio medio - LIC
3 x desviacion 3 x desviacion
estandar estandar




Constante A2 para 10 
cosntate D4 para 10 





Fuente: los autores 2016 
.  















GRÁFICO Ṝ  ESTADO CONFORME  EN CALIENTE (CARNES)














GRÁFICO Ẋ  ESTADO CONFORME  EN CALIENTE (CARNES)
Ẋ LSC LIC VE
Análisis gráfico X: En la 
gráfica se visualizan un 
punto fuera de control  por 
lo tanto se debe revisar 
nuevamente las carnes 
en caliente. 
Análisis gráfico R: En la 
gráfica se puede ver los 
puntos fuera de control lo 
que confirma que las 
carnes deben ser 





 La regeneración puede fortalecer la inocuidad de los alimentos. Pero si el 
ambiente de regeneración y mantenimiento de los productos de la carta no son 
las apropiadas, esta fase puede ser una amenaza para la seguridad alimentaria. 
Por ello es necesario eliminar la supervivencia o proliferación microbiana, 
creando unos límites de control que nunca deben ser superados. El tiempo 
superior de regeneración será de dos horas y el tiempo de descongelamiento a 
refrigerado deberá estar en este mismo lapsus, la temperatura tope a nivelar en 
el centro del alimento será de sesenta y cinco grados durante aproximadamente 
10 minutos, lo dispuesto sería lograr los setenta grados. La comida se conservará 
a esa temperatura hasta su entrega al cliente final. Con esta composición de 
temperatura y tiempo garantizamos la destrucción de los microbios y otros 
agentes, en el supuesto de que hubiera existido una contaminación y/o 
multiplicación previa. 
Con lo anterior podemos definir una ficha de control que nos otorga un cálculo 
central que define límite de tiempo y límite de temperatura para todos alimentos 
que hagan parte de la regeneración. 
La siguiente ficha se debe tomar aleatoria 1 vez por día y determinar acciones 
diarias ya que no se debe re calcular los valores, la ficha determina el estado y 
la condición del producto. 
. 
Figura 22. Ficha de control de temperatura y tiempo regeneración 
























1 Carnes rojas -8 68 11:30:00 a.m. 12:31:00 p.m. 01:01 
2 Carnes Blancas -7 70 11:30:00 a.m. 12:50:00 p.m. 01:20 
3 Embutidos -6 71 11:30:00 a.m. 01:00:00 p.m. 01:30 
4 Pescados -8 73 11:30:00 a.m. 12:31:00 p.m. 01:01 
 5 Carnes rojas -6 70 11:30:00 a.m. 12:50:00 p.m. 01:20 
 6 Carnes Blancas 3 71 11:30:00 a.m. 01:00:00 p.m. 01:30 
 7 Embutidos -7 78 11:30:00 a.m. 01:11:00 p.m. 01:41 
 8 Pescados -6 68 11:30:00 a.m. 01:20:00 p.m. 01:50 
 9 Carnes rojas -8 68 11:30:00 a.m. 12:31:00 p.m. 01:01 
 10 Carnes Blancas -7 70 11:30:00 a.m. 12:50:00 p.m. 01:20 
 11 Embutidos -6 71 11:30:00 a.m. 01:00:00 p.m. 01:30 
 12 Pescados -8 73 11:30:00 a.m. 02:00:00 p.m. 02:30 
 13 Carnes rojas -6 70 11:30:00 a.m. 12:31:00 p.m. 01:01 
 14 Carnes Blancas -8 71 11:30:00 a.m. 12:50:00 p.m. 01:20 
 15 Embutidos -7 73 11:30:00 a.m. 01:00:00 p.m. 01:30 
 16 Pescados -6 68 11:30:00 a.m. 02:00:00 p.m. 02:30 




La ficha deberá ser diligenciada en una Tableta o computador ya que se formuló en 
Excel para evitar los cálculos manuales y en efecto si aparece cualquier color en 






 De acuerdo al servicio y la atención al cliente se lleva una ficha que determina 
fallas en el paso final de entrega al cliente donde se define las cualidades del 
producto con la inconformidad que el cliente presente, estas no se pueden definir 
en la ficha ya que el cliente tiene un criterio el cual se debe anotar, y teniendo en 

















SU PLATO FUE Carnes rojas Carnes Blancas Embutidos Pescados Sopas
FECHA PLATO MESA NO CONFORME CONFORME DETALLE
01/02/2016 Sopas 10 O MUY BUEN SERVICIO
01/02/2016 Embutidos 42 X FRIO
01/02/2016 Pescados 24 X MUY CARO
01/02/2016 Carnes Blancas 22 O A TIEMPO Y CALIENTICO
01/02/2016 Embutidos 47 O A TIEMPO Y CALIENTICO
01/02/2016 Pescados 56 O DELICIOSO
01/02/2016 Carnes rojas 29 X FEO
01/02/2016 Embutidos 36 X LOZA SUCIA
01/02/2016 Pescados 45 O MUY BUEN SERVICIO
01/02/2016 Embutidos 29 X FRIO
02/02/2016 Embutidos 12 O DELICIOSO
02/02/2016 Pescados 10 O EXCELENTES PRECIOS
02/02/2016 Embutidos 48 X MUY CARO
02/02/2016 Embutidos 36 O A TIEMPO Y CALIENTICO
02/02/2016 Embutidos 42 O EXCELENTES PRECIOS
6 9
0.40 0.60PROMEDIO






SU PLATO FUE Carnes rojas Carnes Blancas Embutidos Pescados Sopas
FECHA PLATO MESA NO CONFORME CONFORME DETALLE
01/02/2016 Carnes Blancas 19 X FRIO
01/02/2016 Embutidos 34 O MUY RICO
01/02/2016 Sopas 29 X MALA ATENCION
01/02/2016 Carnes Blancas 16 X FEO
01/02/2016 Pescados 46 X MUY CARO
01/02/2016 Carnes Blancas 34 O MUY CONFIABLE
01/02/2016 Sopas 36 O MUY ATENTOS
01/02/2016 Sopas 33 O MUY RICO
01/02/2016 Embutidos 7 X FRIO
01/02/2016 Pescados 62 O DELICIOSO
02/02/2016 Sopas 39 O QUE BUEN SERVICIO
02/02/2016 Sopas 31 X MALA ATENCION
02/02/2016 Sopas 32 O EXCELENTES PRECIOS
02/02/2016 Pescados 12 O A TIEMPO Y CALIENTICO
02/02/2016 Embutidos 28 O A TIEMPO Y CALIENTICO
6 9
0.40 0.60
SU PLATO FUE Carnes rojas Carnes Blancas Embutidos Pescados Sopas
FECHA PLATO MESA NO CONFORME CONFORME DETALLE
03/02/2016 Pescados 20 X MALA ATENCION
03/02/2016 Sopas 17 O A TIEMPO Y CALIENTICO
03/02/2016 Carnes rojas 8 O MUY CONFIABLE
03/02/2016 Embutidos 23 O RICA SASON
03/02/2016 Carnes rojas 27 O QUE BUEN SERVICIO
03/02/2016 Carnes rojas 22 O MUY BUEN SERVICIO
03/02/2016 Carnes Blancas 47 O MUY ATENTOS
03/02/2016 Carnes rojas 21 X FEO
03/02/2016 Carnes Blancas 9 O MUY ATENTOS
04/02/2016 Sopas 3 X MALA ATENCION
04/02/2016 Embutidos 1 X LOZA SUCIA
04/02/2016 Carnes rojas 45 O A TIEMPO Y CALIENTICO
04/02/2016 Carnes rojas 50 O MUY LIMPIOS
04/02/2016 Carnes Blancas 17 O RICA SASON
04/02/2016 Embutidos 5 O QUE BUEN SERVICIO
4 9
0.27 0.60
SU PLATO FUE Carnes rojas Carnes Blancas Embutidos Pescados Sopas
FECHA PLATO MESA NO CONFORME CONFORME DETALLE
05/02/2016 Pescados 45 X FEO
05/02/2016 Embutidos 40 O MUY RICO
05/02/2016 Sopas 43 X MALA ATENCION
05/02/2016 Sopas 35 O RICA SASON
05/02/2016 Embutidos 43 X MUY CARO
05/02/2016 Sopas 52 O MUY BUEN SERVICIO
05/02/2016 Sopas 45 X MALA ATENCION
06/02/2016 Carnes Blancas 57 O A TIEMPO Y CALIENTICO
06/02/2016 Pescados 9 X MALA ATENCION
06/02/2016 Carnes Blancas 44 O MUY RICO
06/02/2016 Pescados 13 O DELICIOSO
06/02/2016 Carnes Blancas 41 X LOZA SUCIA
06/02/2016 Embutidos 21 O A TIEMPO Y CALIENTICO
06/02/2016 Embutidos 23 O DELICIOSO
06/02/2016 Sopas 42 O EXCELENTES PRECIOS
6 9
0.40 0.60
SU PLATO FUE Carnes rojas Carnes Blancas Embutidos Pescados Sopas
FECHA PLATO MESA NO CONFORME CONFORME DETALLE
07/02/2016 Carnes rojas 32 O MUY LIMPIOS
07/02/2016 Sopas 7 O QUE BUEN SERVICIO
07/02/2016 Sopas 3 X FEO
07/02/2016 Carnes Blancas 10 X FRIO
07/02/2016 Carnes Blancas 46 O EXCELENTES PRECIOS
07/02/2016 Carnes Blancas 9 O DELICIOSO
07/02/2016 Embutidos 43 O RICA SASON
08/02/2016 Pescados 32 O MUY LIMPIOS
08/02/2016 Pescados 14 O MUY BUEN SERVICIO
08/02/2016 Sopas 7 O DELICIOSO
08/02/2016 Carnes rojas 33 O DELICIOSO
08/02/2016 Embutidos 16 O MUY CONFIABLE
08/02/2016 Sopas 34 O MUY BUEN SERVICIO
08/02/2016 Sopas 31 X MALA ATENCION




VALORACION DE 1 A 5 SIENDO 1 EL PEOR Y 5 EL MEJOR
SUMA
VALORACION DE 1 A 5 SIENDO 1 EL PEOR Y 5 EL MEJOR
SUMA
VALORACION DE 1 A 5 SIENDO 1 EL PEOR Y 5 EL MEJOR
SUMA
PROMEDIO




Tabla 21. Datos servicio (A) 






SU PLATO FUE Carnes rojas Carnes Blancas Embutidos Pescados Sopas
FECHA PLATO MESA NO CONFORME CONFORME DETALLE
09/02/2016 Pescados 14 O MUY CONFIABLE
09/02/2016 Embutidos 42 X LOZA SUCIA
09/02/2016 Sopas 51 O DELICIOSO
09/02/2016 Sopas 19 O QUE BUEN SERVICIO
09/02/2016 Pescados 22 O MUY BUEN SERVICIO
09/02/2016 Sopas 5 X FEO
10/02/2016 Embutidos 24 X FEO
10/02/2016 Embutidos 50 O EXCELENTES PRECIOS
10/02/2016 Carnes Blancas 47 X LOZA SUCIA
10/02/2016 Embutidos 60 X MALA ATENCION
10/02/2016 Embutidos 58 O MUY LIMPIOS
10/02/2016 Carnes rojas 49 O RICA SASON
10/02/2016 Carnes Blancas 7 O MUY ATENTOS
10/02/2016 Embutidos 47 X MALA ATENCION
10/02/2016 Sopas 15 X FRIO
7 9
0.47 0.60
SU PLATO FUE Carnes rojas Carnes Blancas Embutidos Pescados Sopas
FECHA PLATO MESA NO CONFORME CONFORME DETALLE
11/02/2016 Embutidos 63 O MUY RICO
11/02/2016 Pescados 52 O MUY LIMPIOS
11/02/2016 Embutidos 41 O DELICIOSO
11/02/2016 Carnes Blancas 10 O MUY BUEN SERVICIO
11/02/2016 Carnes rojas 57 O MUY CONFIABLE
11/02/2016 Embutidos 33 X LOZA SUCIA
11/02/2016 Pescados 12 O MUY ATENTOS
11/02/2016 Carnes rojas 20 O MUY BUEN SERVICIO
11/02/2016 Carnes Blancas 60 O QUE BUEN SERVICIO
12/02/2016 Pescados 62 O QUE BUEN SERVICIO
12/02/2016 Sopas 12 X MUY CARO
12/02/2016 Carnes rojas 57 X LOZA SUCIA
12/02/2016 Sopas 54 O A TIEMPO Y CALIENTICO
12/02/2016 Carnes rojas 33 X FRIO
12/02/2016 Carnes Blancas 4 O MUY CONFIABLE
4 9
0.27 0.60
SU PLATO FUE Carnes rojas Carnes Blancas Embutidos Pescados Sopas
FECHA PLATO MESA NO CONFORME CONFORME DETALLE
13/02/2016 Sopas 41 X LOZA SUCIA
13/02/2016 Sopas 20 O MUY ATENTOS
13/02/2016 Embutidos 49 O MUY LIMPIOS
13/02/2016 Carnes Blancas 19 O A TIEMPO Y CALIENTICO
13/02/2016 Pescados 58 X LOZA SUCIA
13/02/2016 Sopas 53 O MUY RICO
13/02/2016 Embutidos 35 O MUY ATENTOS
13/02/2016 Pescados 14 X MUY CARO
13/02/2016 Carnes rojas 5 O MUY ATENTOS
13/02/2016 Carnes Blancas 31 O A TIEMPO Y CALIENTICO
14/02/2016 Carnes rojas 30 X FRIO
14/02/2016 Carnes Blancas 47 X FRIO
14/02/2016 Embutidos 37 O MUY BUEN SERVICIO
14/02/2016 Carnes rojas 16 X MALA ATENCION
14/02/2016 Sopas 24 O MUY ATENTOS
6 9
0.40 0.60
SU PLATO FUE Carnes rojas Carnes Blancas Embutidos Pescados Sopas
FECHA PLATO MESA NO CONFORME CONFORME DETALLE
15/02/2016 Embutidos 53 O RICA SASON
15/02/2016 Sopas 34 O MUY LIMPIOS
15/02/2016 Carnes Blancas 38 X MALA ATENCION
15/02/2016 Carnes Blancas 24 O MUY ATENTOS
15/02/2016 Pescados 55 O QUE BUEN SERVICIO
15/02/2016 Carnes Blancas 12 X FRIO
15/02/2016 Pescados 14 O MUY RICO
15/02/2016 Carnes rojas 24 O MUY ATENTOS
15/02/2016 Carnes Blancas 36 O EXCELENTES PRECIOS
15/02/2016 Carnes Blancas 9 O RICA SASON
16/02/2016 Sopas 33 O MUY BUEN SERVICIO
16/02/2016 Carnes rojas 18 O MUY ATENTOS
16/02/2016 Carnes rojas 35 X MALA ATENCION
16/02/2016 Carnes Blancas 25 O QUE BUEN SERVICIO
16/02/2016 Sopas 13 O RICA SASON
3 9
0.20 0.60
VALORACION DE 1 A 5 SIENDO 1 EL PEOR Y 5 EL MEJOR
SUMA
PROMEDIO
VALORACION DE 1 A 5 SIENDO 1 EL PEOR Y 5 EL MEJOR







VALORACION DE 1 A 5 SIENDO 1 EL PEOR Y 5 EL MEJOR
Tabla 22. Datos servicio (B) 





 SU PLATO FUE Carnes rojas Carnes Blancas Embutidos Pescados Sopas
FECHA PLATO MESA NO CONFORME CONFORME DETALLE
17/02/2016 Carnes rojas 54 X LOZA SUCIA
17/02/2016 Embutidos 19 X LOZA SUCIA
17/02/2016 Carnes Blancas 44 O A TIEMPO Y CALIENTICO
17/02/2016 Carnes rojas 35 X FEO
17/02/2016 Carnes rojas 5 O QUE BUEN SERVICIO
17/02/2016 Embutidos 31 X FRIO
17/02/2016 Pescados 14 X MALA ATENCION
18/02/2016 Carnes Blancas 56 O MUY ATENTOS
18/02/2016 Embutidos 23 O EXCELENTES PRECIOS
18/02/2016 Carnes rojas 8 O MUY BUEN SERVICIO
18/02/2016 Carnes rojas 46 O DELICIOSO
18/02/2016 Embutidos 46 O MUY RICO
18/02/2016 Carnes Blancas 17 O DELICIOSO
18/02/2016 Sopas 38 O DELICIOSO
18/02/2016 Carnes rojas 55 X FRIO
6 9
0.40 0.60
SU PLATO FUE Carnes rojas Carnes Blancas Embutidos Pescados Sopas
FECHA PLATO MESA NO CONFORME CONFORME DETALLE
19/02/2016 Pescados 63 O MUY BUEN SERVICIO
19/02/2016 Embutidos 18 O DELICIOSO
19/02/2016 Carnes Blancas 56 X FEO
19/02/2016 Pescados 15 O MUY CONFIABLE
19/02/2016 Pescados 45 X FRIO
19/02/2016 Carnes rojas 34 O EXCELENTES PRECIOS
19/02/2016 Embutidos 33 X FRIO
20/02/2016 Sopas 62 X MUY CARO
20/02/2016 Carnes Blancas 26 X LOZA SUCIA
20/02/2016 Carnes rojas 17 O QUE BUEN SERVICIO
20/02/2016 Sopas 52 X MUY CARO
20/02/2016 Carnes rojas 20 O A TIEMPO Y CALIENTICO
20/02/2016 Sopas 15 O MUY CONFIABLE
20/02/2016 Pescados 5 O QUE BUEN SERVICIO
20/02/2016 Sopas 1 O MUY CONFIABLE
6 9
0.40 0.60
SU PLATO FUE Carnes rojas Carnes Blancas Embutidos Pescados Sopas
FECHA PLATO MESA NO CONFORME CONFORME DETALLE
21/02/2016 Carnes Blancas 40 O RICA SASON
21/02/2016 Carnes rojas 20 O MUY LIMPIOS
21/02/2016 Pescados 19 X MALA ATENCION
21/02/2016 Embutidos 37 O A TIEMPO Y CALIENTICO
21/02/2016 Pescados 20 O A TIEMPO Y CALIENTICO
22/02/2016 Embutidos 24 X MUY CARO
22/02/2016 Carnes rojas 41 O MUY LIMPIOS
22/02/2016 Embutidos 36 O A TIEMPO Y CALIENTICO
22/02/2016 Sopas 9 O MUY BUEN SERVICIO
22/02/2016 Carnes Blancas 47 O RICA SASON
22/02/2016 Carnes Blancas 1 O MUY LIMPIOS
22/02/2016 Carnes rojas 43 X FRIO
22/02/2016 Carnes Blancas 29 O MUY CONFIABLE
22/02/2016 Sopas 57 O DELICIOSO
22/02/2016 Pescados 49 X FEO
4 9
0.27 0.60
SU PLATO FUE Carnes rojas Carnes Blancas Embutidos Pescados Sopas
FECHA PLATO MESA NO CONFORME CONFORME DETALLE
23/02/2016 Pescados 50 O MUY LIMPIOS
23/02/2016 Carnes rojas 54 O QUE BUEN SERVICIO
23/02/2016 Sopas 50 O MUY RICO
23/02/2016 Carnes Blancas 5 O MUY CONFIABLE
23/02/2016 Carnes Blancas 1 O MUY ATENTOS
23/02/2016 Pescados 24 O MUY CONFIABLE
23/02/2016 Pescados 49 O A TIEMPO Y CALIENTICO
23/02/2016 Carnes Blancas 2 O MUY RICO
23/02/2016 Sopas 56 X MUY CARO
24/02/2016 Embutidos 58 X LOZA SUCIA
24/02/2016 Embutidos 55 O RICA SASON
24/02/2016 Carnes Blancas 35 O RICA SASON
24/02/2016 Carnes rojas 26 O MUY ATENTOS
24/02/2016 Sopas 14 O A TIEMPO Y CALIENTICO
24/02/2016 Carnes Blancas 50 O RICA SASON
2 9
0.13 0.60
VALORACION DE 1 A 5 SIENDO 1 EL PEOR Y 5 EL MEJOR
SUMA
VALORACION DE 1 A 5 SIENDO 1 EL PEOR Y 5 EL MEJOR
SUMA
PROMEDIO
VALORACION DE 1 A 5 SIENDO 1 EL PEOR Y 5 EL MEJOR
PROMEDIO





Tabla 23. Datos servicio (C) 





 SU PLATO FUE Carnes rojas Carnes Blancas Embutidos Pescados Sopas
FECHA PLATO MESA NO CONFORME CONFORME DETALLE
25/02/2016 Carnes rojas 57 X FRIO
25/02/2016 Carnes rojas 40 X FRIO
25/02/2016 Carnes rojas 15 X LOZA SUCIA
25/02/2016 Pescados 36 O MUY BUEN SERVICIO
25/02/2016 Pescados 23 O DELICIOSO
25/02/2016 Carnes Blancas 62 O DELICIOSO
25/02/2016 Embutidos 23 O MUY BUEN SERVICIO
26/02/2016 Pescados 42 O MUY CONFIABLE
26/02/2016 Pescados 44 X FEO
26/02/2016 Carnes rojas 19 O MUY LIMPIOS
26/02/2016 Embutidos 12 O MUY BUEN SERVICIO
26/02/2016 Embutidos 49 X MALA ATENCION
26/02/2016 Pescados 24 O RICA SASON
26/02/2016 Carnes rojas 55 O A TIEMPO Y CALIENTICO
26/02/2016 Sopas 39 O MUY LIMPIOS
5 9
0.33 0.60
SU PLATO FUE Carnes rojas Carnes Blancas Embutidos Pescados Sopas
FECHA PLATO MESA NO CONFORME CONFORME DETALLE
27/02/2016 Carnes Blancas 36 O MUY BUEN SERVICIO
27/02/2016 Sopas 7 X FRIO
27/02/2016 Pescados 15 O MUY BUEN SERVICIO
27/02/2016 Sopas 47 O MUY LIMPIOS
27/02/2016 Pescados 7 O MUY CONFIABLE
27/02/2016 Carnes Blancas 19 O MUY CONFIABLE
27/02/2016 Pescados 53 O MUY RICO
27/02/2016 Pescados 38 O EXCELENTES PRECIOS
27/02/2016 Sopas 2 O MUY LIMPIOS
27/02/2016 Carnes rojas 1 O DELICIOSO
28/02/2016 Pescados 28 O A TIEMPO Y CALIENTICO
28/02/2016 Pescados 24 O MUY BUEN SERVICIO
28/02/2016 Carnes Blancas 61 O A TIEMPO Y CALIENTICO
28/02/2016 Pescados 38 O MUY ATENTOS
28/02/2016 Sopas 61 X FRIO
2 9
0.13 0.60
SU PLATO FUE Carnes rojas Carnes Blancas Embutidos Pescados Sopas
FECHA PLATO MESA NO CONFORME CONFORME DETALLE
29/02/2016 Pescados 2 O MUY RICO
29/02/2016 Carnes Blancas 62 O MUY LIMPIOS
29/02/2016 Embutidos 3 O MUY LIMPIOS
29/02/2016 Pescados 4 O MUY LIMPIOS
29/02/2016 Sopas 38 O RICA SASON
29/02/2016 Carnes Blancas 61 X LOZA SUCIA
29/02/2016 Carnes rojas 23 O A TIEMPO Y CALIENTICO
01/03/2016 Pescados 31 O A TIEMPO Y CALIENTICO
01/03/2016 Sopas 6 O MUY RICO
01/03/2016 Sopas 49 O DELICIOSO
01/03/2016 Carnes Blancas 4 O DELICIOSO
01/03/2016 Carnes Blancas 63 X LOZA SUCIA
01/03/2016 Pescados 29 O MUY BUEN SERVICIO
01/03/2016 Pescados 63 O MUY CONFIABLE
01/03/2016 Sopas 2 X LOZA SUCIA
3 9
0.20 0.60
SU PLATO FUE Carnes rojas Carnes Blancas Embutidos Pescados Sopas
FECHA PLATO MESA NO CONFORME CONFORME DETALLE
02/03/2016 Pescados 60 X MUY CARO
02/03/2016 Pescados 5 X FRIO
02/03/2016 Carnes rojas 31 O QUE BUEN SERVICIO
02/03/2016 Pescados 37 O RICA SASON
02/03/2016 Sopas 20 O RICA SASON
02/03/2016 Carnes rojas 17 O QUE BUEN SERVICIO
02/03/2016 Embutidos 48 O MUY BUEN SERVICIO
02/03/2016 Carnes Blancas 19 O MUY CONFIABLE
02/03/2016 Carnes rojas 29 O MUY ATENTOS
03/03/2016 Embutidos 58 O DELICIOSO
03/03/2016 Sopas 60 X FEO
03/03/2016 Carnes Blancas 5 O MUY RICO
03/03/2016 Carnes Blancas 25 O MUY CONFIABLE
03/03/2016 Carnes Blancas 50 O QUE BUEN SERVICIO





VALORACION DE 1 A 5 SIENDO 1 EL PEOR Y 5 EL MEJOR
SUMA
VALORACION DE 1 A 5 SIENDO 1 EL PEOR Y 5 EL MEJOR




VALORACION DE 1 A 5 SIENDO 1 EL PEOR Y 5 EL MEJOR
SUMA
PROMEDIO
Tabla 24. Datos servicio (D) 





Tabla 25. Datos para grafico X R servicio 
Fórmula 7. Ecuación LSC y LIC, cp. Y cpk. 
 
Fuente: Los autores, 2016 
 
N muestras 01 AL 15
RESTO DE 
MEDIDAS
Ẋ LSC LIC VE Ṝ LSC LIC VE DES VEST
1 0.40 0.40 0.40 0.43 0.16 0.29 0.000 0.00 0.21 0.10 0.000
2 0.27 0.40 0.34 0.43 0.16 0.29 0.130 0.00 0.21 0.10 0.092
3 0.40 0.27 0.34 0.43 0.16 0.29 0.130 0.00 0.21 0.10 0.092
4 0.20 0.13 0.17 0.43 0.16 0.29 0.070 0.00 0.21 0.10 0.049
5 0.47 0.33 0.40 0.43 0.16 0.29 0.140 0.00 0.21 0.10 0.099
6 0.27 0.13 0.20 0.43 0.16 0.29 0.140 0.00 0.21 0.10 0.099
7 0.40 0.20 0.30 0.43 0.16 0.29 0.200 0.00 0.21 0.10 0.141
8 0.20 0.20 0.20 0.43 0.16 0.29 0.000 0.00 0.21 0.10 0.000






INCONFORMIDAD GRAFICO Ẋ GRAFICO Ṝ
Cp y Cpk
GRAFICO Ẋ Ṝ  SERVICIO
LSC - LIC
6 x desviacion 
estandar
Cp =
LSC - medio medio - LIC
3 x desviacion 3 x desviacion
estandar estandar




cosntate D3 para 10 
muestras
CONSTANTES
Constante A2 para 10 
muestras





















Fuente: Los autores 2016. 
Análisis gráfico X: De 
acuerdo con la gráfica 
podemos ver que las 
quejas y los reclamos 
respecto al servicio son 
las aceptables para la 
dinámica diaria que este 
conlleva, también se 
considera la acción frente 
a las fallas más relevantes 
frente al cliente y con ello 
la mejora ya se puede ver 
reflejada.  
Análisis gráfico R: Con 
respecto al gráfico con de 
control rango servicio 
visualiza que está en 
control ya que ninguno de 














GRÁFICO DE CONTROL X SERVICIO












GRÁFICO DE CONTROL R SERVICIO 
Ṝ LSC LIC VE




Tabla 26. Diagrama de Pareto por impacto en puntos críticos 






Fuente: Los autores 2016. 










Elaboración en caliente Químico 3 Moderado 9%





















El siguiente diagrama de Pareto cabe resaltar los valores individuales más 
importantes y hacer notar cómo el 69 % de ellos mantiene el más alto índice de 




Tabla 27. Datos para diagrama de Pareto 
 
 
Fuente: Los autores 2016. 
 
 
Figura 25. Gráfico de Pareto por punto crítico 
 
 
Fuente: Los autores, 2016. 
 
PROBLEMA IMPACTO ACUMULADO
Recepción de materia prima 7 20%
Acondicionamiento  de M.P. 6 37%
Elaboración en frio 6 54%
Almacén de materias primas 5 69%
Elaboración en caliente 3 77%
Servicio 3 86%







 Potabilidad del agua: Restaurantes “Mi Tierra” recolectan muestras del agua 
potable utilizada de forma aleatoria cada semana y se enviarán para su análisis 
en el laboratorio de ahí se obtendrán los valores de la concentración de claro y 
PH. Acorde con la NTC 813 el agua potable debe tener una concentración de 
cloro (Cl2) en un rango de 0.2 y 1.2 mg/dm3 Controlar esta variable permite 
monitorear un recurso vital que está presente en casi todos los procesos de la 
empresa y es un elemento crítico en el proceso productivo. Para el control se 
utilizará una gráfica de control para la variable concentración y una que mostrará 




Figura 26. Gráfico de control concentración del Cl2 en agua potable 
 
 
Fuente: (CORREA MORALES, y otros, (2015)) 
Limite +/- 3 δ Un único punto fuera de los límites de control
Limite +/- 2 δ Dos de los tres puntos fuera del límite de dos sigma
Limite +/- δ Cuatro de cinco puntos fuera de los límites de un sigma
Promedio Ocho en fila en el mismo lado de la línea central
Grafica Individual









1 7 13 19

















 Conteo de aerobios en utensilios: La NTC 125 determina el rango aceptable 
para esta variable para el método horizontal de recuento en placa (30 – 300 
UFC) de tal forma se realizara un análisis mensual para determinar, este 
análisis se realizara para 3 elementos de uso frecuente como muestra del 
total de equipos, sin que exista repetición de un mes a otro en el tipo de 
utensilio a utilizar, la selección de la muestra será determinada por el 
administrados del punto de venta y será obtenida garantizando que el 
elementó no haya sido esterilizado más allá de lo que dictan los 
procedimientos, es decir una muestra idónea. Ver ¡Error! No se encuentra 
el origen de la referencia.27. 
  
Figura 27. Gráfico de control conteo de aerobios 
 
Fuente: (CORREA MORALES, y otros, (2015)) 
Limite +/- 3 δ Un único punto fuera de los límites de control
Limite +/- 2 δ Dos de los tres puntos fuera del límite de dos sigma
Limite +/- δ Cuatro de cinco puntos fuera de los límites de un sigma
Promedio Ocho en fila en el mismo lado de la línea central
Grafica Individual








1 7 13 19











Adicionalmente para cada PCC se creará un control específico que estará soportado 
igualmente por una gráfica de control similar a las ya presentadas y se dejaran 
sentadas las líneas de acción a seguir en el caso de presentarse desviaciones para 
cada uno de los límites de las gráficas. 
 
Adicionalmente para cada punto de control se establecen controles particulares 
según el PCC que se aborde y con el objeto de mantener una estrecha vigilancia 
sobre la variable detectada, estos controles se articulan con las acciones 
preventivas y correctivas, generando un sistema HACCP articulado y consonante 
con la realidad de la empresa, estos controles aunque hacen parte del control 
estadístico de proceso, se presentan en el siguiente numeral dado que resulta más 
benéfico  demostrar de una vez su articulación con las acciones a tomar. 
 
2.3.2. Acciones derivadas del control, el control estadístico de los procesos por sí 
solo no desarrolla ninguna mejora en la organización, es del análisis de este control 
que se deben desprender una serie de actividades encaminadas a mitigar las fallas 
y reducir la variación del proceso tal basado en la interpretación de las cartas de 
control y por ende del control estadístico de los procesos. 
 
En Restaurantes “Mi Tierra” se estableció que las cartas de control a utilizar tendrían 
límites superiores e inferiores para  1σ, 2σ y 3σ a fin de poder evaluar el 
comportamiento de las distintas variables y poder establecer acciones de control 
tanto correctivas como preventivas, bajo las siguientes condiciones: 
 
 En el rango de ± 1σ : Se considera que el proceso está ajustado y no requiere 
de ninguna acción. 
 
 En el rango de ± 3σ − 2 σ: Se genera una alerta por la variabilidad del proceso 
y se emprenden acciones preventivas que normalicen la situación. 
 
 Superior a ± 3σ : Deben tomarse acciones correctivas que eliminen la causa del 
fallo. 
 
De tal forma que bajo esta dinámica los controles estadísticos aplicados a los PCC 
hallados se caracterizan de la siguiente forma: 
 
A. Cantidad de unidades de M.P. perdidas: hace referencia al número de materias 
primas (Según la unidad de medida con la que se adquiera) que se ven 
afectadas y deben rechazarse por errores en el acondicionamiento de las 
materias primas: 
 





Acciones preventivas (± 3σ − 2 σ): Una vez se presenten dos o más puntos en 
el rango señalado, supervisión del procedimiento ejecutado por 15 días por una 
persona ajena a la operación, adicionalmente se capacitará al personal que 
intervienen nuevamente en os procedimiento y políticas adecuadas. 
 
Acciones Correctivas (± 3σ): Cualquier punto que este por fuera de los limites 
contemplados exigirá una revisión del procedimiento junto con el proveedor, el 
recurso humano que interviene y el administrador, si la falla es atribuible al 
proveedor se acumularan y después de tres se cambiara del mismo, si la falla 
es atribuible a la empresa se rotara el personal, al no ser posible la rotación por 
las funciones que desempeña se solicitara una evaluación de los conocimientos 
en materia de normas y procedimientos para la inocuidad de los alimentos y 




2.3.3. Verificación del sistema: Restaurantes “Mi Tierra” requiere de métodos 
idóneos, con el fin de comprobar que el sistema HACCP funciona de forma 
adecuada y que cumple con los objetivos para los que fue diseñado. En el proceso 
de verificación del sistema HACCP trazado se pretende revisar los siguientes 
elementos: 
 
 Control eficaz de los puntos críticos marcados, y que son fundamentales para 
garantizar la seguridad de los productos, ya que de no ser así se puede originar 
un riesgo sanitario en el alimento. 
 
 Veracidad y fiabilidad de los registros, ya que constituyen la base documental 
que permite el Autocontrol por parte de la empresa y también el control por parte 
de las autoridades sanitarias. 
 
 Eficacia de las medidas correctivas adoptadas, si así ha sido necesario en alguna 
fase, las cuales deben asegurar que se elimine y controle el riesgo presentado. 
 
Como métodos de verificación Restaurantes “Mi Tierra” adoptan los siguientes 
parámetros: 
 
 Reuniones periódicas para comprobar que se está realizando el control sobre 
los puntos críticos, y analizar y estudiar los datos registrados. 
 
 Auditoría del sistema se realizará comparación de prácticas reales y los 
procedimientos del sistema con aquellos escritos en el plan. 
 
 Revisión de los controles microbiológicos: toma de muestras y análisis de las 





2.3.4. Plan de implementación: El Plan de implementación comprende todas las 
actividades requeridas para la puesta en marcha de Sistema HACCP, estas 
actividades fueron formuladas a la medida de restaurantes “Mi Tierra” y 
corresponden a las necesidades y recursos que la empresa puede disponer para 
las actividades que el sistema requiere. El plan de implementación está conformado 
por tres líneas de acción: Documentación y estandarización, Planes de apoyo y un 




























Tabla 28. Tabla plan de implementación 
PLAN DE IMPLEMENTACIÓN DESARROLLO DEL SISTEMA HACCP (ANÁLISIS DE PELIGROS Y PUNTOS 





















































PLAN DE IMPLEMENTACIÓN 
1 
Levantamien
to de datos 
iniciales. 
Ingreso de datos en fichas para 
cada área dependiendo del 
estado  de los estados de los 
productos al inicio de la primer 














Socialización de procedimientos 
por área de manera verbal al 
inicio de la primera semana de 
















Entrega por escrito de los 
manuales de procedimiento al 
administrador y al jefe de cada 
área y a sus operarios al inicio de 









en el área 
de trabajo. 









Fijación en el área de trabajo de 
los manuales impresos que estén 
a la vista de los operarios, jefes 



















Revisión de los datos ingresados 
en las fichas por cada área 1 vez 
por semana 4 veces al m es o 
según sea la frecuencia descrita 
































































































                        
 
 






Tal como se describe en la figura anterior la primera línea de acción comprende la 
documentación y estandarización del sistema lo que comprende el establecimiento 
de procedimientos, generación de formatos y la recopilación de todo el sistema en 
un manual HACCP en el cual se recopilan todos los elementos del sistema aplicado 
a la cadena de restaurantes. 
 
Como segunda medida se requiere la puesta en marcha de planes a poyo que 
permitirán preparar la organización para la puesta en marcha del sistema a la vez 
que mantienen a lo largo del tiempo un ambiente propicio para el desarrollo de la 
metodología HACCP; los planes de apoyo a ser desarrollados inicialmente son: 
 
 Programa de control de plagas: Los insectos y roedores constituyen un peligro 
grave de alteración y contaminación de los alimentos, por lo que es necesario 
adoptar medidas encaminadas a la prevención y en su caso a la eliminación de 
su presencia, de igual manera es necesario eliminar la maleza y la acumulación 
de objetos o basura en el perímetro de las instalaciones que puedan servir de 
cobijo o lugar de cría tanto de insectos como de roedores. Este programa 
apuntara a la desinsectación en donde se utilizan como medidas preventiva 
mosquiteras en las ventanas. Excepcionalmente se utilizan insecticidas de uso 
doméstico (que nunca se aplicaran cuando se están elaborando alimentos). Y la 























Fuente: Los autores, 2016 




 Plan de higiene y hábitos de trabajo del personal: Para alcanzar la mayor calidad 
y conseguir que los productos sean cada vez más apreciados por los 
consumidores, deben seguirse unas normas y convertirlas en hábitos de trabajo, 
por eso como conocimientos básicos respecto a la higiene personal destacar los 
siguientes: 
 
 Saber que al comienzo de la jornada, durante la manipulación, y siempre que 
se considere necesario se deberán lavar las manos. 
 Conocer que no se puede trabajar con relojes, anillos, pulseras, etc. 
 Se debe utilizar ropa limpia de uso exclusivo, gorro, así como cambiarse de 
ropa cuando sea necesario. 
 Saber que el personal que manipule alimentos debe tener las manos y uñas 
limpias, bien cortadas y exentas de laca, libre de heridas o afecciones 
cutáneas. En caso de heridas en las manos estas deberán estar protegidas. 
 Conocer que está prohibido fumar, comer, o beber mientras se elaboran 
alimentos. 
 Conocer el uso y mantenimiento de los servicios sanitarios 
 No se deberá tocar la boca, nariz, pelo, etc., durante la manipulación de 
alimentos. 
 Se usarán paños de cocina de un solo uso, evitando la costumbre de utilizar 









































 Programas de formación del personal: Si bien la capacitación de los alumnos se 
da en mayor medida por la incorporación de las actividades propias del sistema 
HACCP a sus actividades diarias, restaurantes “Mi Tierra” emprenderá una serie 
de actividades determinando los puntos básicos que se deben conocer: 
 
 Papel de los microorganismos en las enfermedades y en la alteración de los 
alimentos. 
 Importancia de los peligros químicos y físicos para el consumidor. 
 Importancia de comunicar enfermedades, lesiones y afecciones padecidas 
por el manipulador. 
 La razón de una buena higiene personal.  
 Importancia de la responsabilidad sanitaria de cada trabajador. 
 Conocimientos básicos respecto al sistema APPCC. 
 Puntos donde se realizan los controles y la importancia de los mismos.  
 Aplicación de medidas adecuadas de corrección en caso de desviaciones en 
un punto de control crítico. 
 Características de las materias primas defectuosas. 
Los principales temas de esta formación y que resultan de mayor interés son: 
 Conocimiento y aplicación de las Buenas Prácticas de Manipulación. 
 Ejecución de las actividades de limpieza y desinfección. 
 Puesta en marcha de los programas de apoyo. 
 Conocimiento de la Metodología y puesta en práctica del Sistema de Análisis 



























La última medida del plan de implementación es dar continuidad al comité HACCP 
conformado para el diagnóstico inicial, esta medida permitirá que los participantes 
en el desarrollo del sistema ejecuten las reuniones de evaluación y seguimiento del 
sistema, de igual forma serán los encargados de la asignación de roles para las 
actividades que así lo requieran. Sera el comité quien ejecute la auditoria del 
sistema y determine los casos en los que esta no sea interna sino sea necesario 

















2.3.5. Normalización de procesos adicionales por área. 
 




























2.3.6. Procedimiento de validación y seguimiento: Detalle de actividades Operadas 
por semana desde el inicio del plan de implementación. 
Descripción: Actividades una vez por semana (4 actividades al mes) líder de 
proyecto. 
 Elaboración de informe de resultados  
 Programación de reunión semanal 
 Reunión para debatir temas semanales de incidencias riesgos y otros temas 
que se pudieron haber dado en la semana. 
 Retro alimentar las generalidades que se presentaron en la semana. 
 Verificar posibles cambios. 
 Realizar Acta. 
 Programar siguiente reunión. 
Labores: 
 Elaborar agenda con temas a tratar. 
 Elaborar informe de resultados obtenidos en la semana. 
 Toma de datos relevantes. 
Descripción: Convocatoria a reunión semanal por gestores de proyecto: 
 
 Los autores y gestores del proyecto convocaran a los intervinientes en el 
mismo, realizaran la convocatoria vía verbal y escrita con un soporte  web 
(mail). 
Descripción: Reunión semanal: 
 
 Realizar reunión para revisar los parámetros propuestos, revisar acta y 
proceder. 
 Revisar lo planeado en el proyecto frente a las problemáticas o mejoras  que 
se puedan haber dado con el fin de identificarlas en el caso que sean 
negativas y darles pronta solución, en el caso que sean positivas mantener. 
 
Descripción: Acta de reunión: 
 
 Realizar documento escrito que contenga fecha, asistentes y temas tratados, 
llevar una descripción de la reunión y los puntos más importantes llevarlos al 
pie de la letra, firmar por los presentes y enviarla vía mail. 
 
 Si se está en la segunda reunión en adelante se debe dar conclusión a la 
anterior acta con el fin de retroalimentar cada tema tocado y des ser posible 








2.3.7. Seguimiento y auditorias: La futura y posible adopción del Sistema HACCP y 
que éste sea efectivo, es necesario que sus decisiones se fundamenten en 
evidencias. En lo que concierne a las auditorías de este sistema, la base científica 
se constituye en elemento preponderante. Ésta asegurará una correcta evaluación 
de las condiciones prácticas de operatividad del plan para garantizar la inocuidad 
de los alimentos, y de esa manera, alcanzar su principal objetivo. Las auditorías 
generalmente tienen uno o más de los siguientes objetivos: 
 Verificar si el plan escrito fue elaborado con base científica 
 Determinar la conformidad o no conformidad de los elementos del Sistema 
HACCP. 
 Verificar y evaluar la eficacia del sistema 
 Proporcionar a la empresa auditada una oportunidad para evaluación interna 
y permanente superación del sistema 
 Atender a los requisitos de la legislación vigente 
 Evaluar si el sistema implementado garantiza la inocuidad de los alimentos 
incluidos en el plan 
 Evaluar un proveedor, cuando se pretende establecer un contrato 
 
Además de esos objetivos, podemos agregar algunos resultados que pueden 
lograrse por medio de la implementación de un proceso de auditoría. Entre ellos, 
destacamos: 
 
 Perfeccionamiento y diseminación de tecnologías 
 Identificación de la necesidad de entrenamiento del personal 
 Determinación de la eficacia de las actividades de Vigilancia Sanitaria y de 
las acciones de Garantía de Calidad 
 Verificación de la calidad de productos y servicios 
 Apertura de un canal de comunicación entre los varios niveles jerárquicos de 
la empresa 
 Obtención de ganancias 
 Facilitación de las decisiones de carácter gerencial 
 Motivación para el perfeccionamiento de la empresa. 
 
 
La inocuidad de los alimentos se refiere a la existencia de peligros asociados a los 
alimentos en el momento de su consumo (ingestión por los consumidores). Como 
la introducción de peligros para la inocuidad de los alimentos puede ocurrir en 
cualquier punto de la cadena alimentaria, es esencial un control adecuado a través 
de toda la cadena alimentaria. Así, la inocuidad de los alimentos está asegurada a 
través de la combinación de esfuerzos de todas las partes que participan en la 
cadena alimentaria. 
Las organizaciones dentro de la cadena alimentaria varían desde productores de 




operadores de transporte y almacenaje y subcontratistas para la venta al por menor 
y centros de servicios de alimentación (junto con organizaciones interrelacionadas 
tales como productores de equipamiento, material de embalaje, agentes de 
limpieza, aditivos e ingredientes). Los proveedores de servicios también están 
incluidos. 
Esta Norma Internacional especifica los requisitos para un sistema de gestión de la 
inocuidad de los alimentos que combina los siguientes elementos clave 
generalmente reconocidos, para asegurar la inocuidad de los alimentos a lo largo 
de toda la cadena alimentaria, hasta el punto de consumo final: 
 Comunicación interactiva; 
 Gestión del sistema; 
 Programas de prerrequisitos; 
 Principios del HACCP. 
La comunicación a lo largo de toda la cadena alimentaria es esencial para asegurar 
que todos los peligros pertinentes a la inocuidad de los alimentos sean identificados 
y controlados adecuadamente en cada punto dentro de la cadena alimentaria. Esto 
implica comunicación entre organizaciones, en ambos sentidos de la cadena 
alimentaria. La comunicación con los clientes y proveedores acerca de los peligros 
identificados y las medidas de control ayudarán a clarificar los requisitos del cliente 
y del proveedor (por ejemplo con relación a la viabilidad y necesidad de esos 
requisitos y su impacto sobre el producto terminado). 
El reconocimiento de la función y la posición de la organización dentro de la cadena 
alimentaria es esencial para asegurar una comunicación interactiva eficaz a través 
de la cadena con el objeto de entregar productos alimenticios inocuos al consumidor 
final. En la Figura 1 se muestra un ejemplo de los canales de comunicación entre 
las partes interesadas de la cadena alimentaria. 
Los sistemas más eficaces en materia de inocuidad de los alimentos están 
establecidos, ejecutados y actualizados dentro del marco de trabajo de un sistema 
de gestión estructurado y están incorporados dentro de las actividades globales de 
gestión de la organización. Esto proporciona el máximo beneficio para la 
organización y las partes interesadas. Esta Norma Internacional ha sido alineada 
con la Norma ISO 9001 con el objeto de aumentar la compatibilidad de las dos 
normas. En el Anexo A se proporcionan referencias cruzadas entre esta Norma 
Internacional y la Norma ISO 9001. 
Se puede aplicar esta Norma Internacional independientemente de otras normas de 
sistemas de gestión. Su implementación se puede alinear o integrar con los 
requisitos existentes de sistemas de gestión relacionados, mientras que las 
organizaciones pueden utilizar los sistemas de gestión existentes para establecer 
un sistema de gestión de la inocuidad de los alimentos que cumpla los requisitos de 




Esta Norma Internacional integra los principios del sistema de Análisis de Peligros 
y Puntos Críticos de Control (HACCP) y las etapas de aplicación desarrollados por 
la Comisión del Codex Alimentarius. Por medio de requisitos auditables, combina el 
plan HACCP con programas de prerrequisitos (PPR). El análisis de peligros es la 
clave para un sistema de gestión de la inocuidad de los alimentos eficaz, ya que 
llevarlo a cabo ayuda a organizar los conocimientos requeridos para establecer una 
combinación eficaz de medidas de control. Esta Norma Internacional requiere que 
se identifiquen y evalúen todos los peligros que razonablemente se puede esperar 
que ocurran en la cadena alimentaria, incluyendo peligros que pueden estar 
asociados con el tipo de proceso e instalaciones utilizadas. De este modo 
proporciona los medios para determinar y documentar por qué ciertos peligros 
identificados necesitan ser controlados por una organización en particular y por qué 
otros no lo necesitan. 
Durante el análisis de peligros, la organización determina la estrategia a utilizar para 
asegurar el control de peligros combinando los PPR, los PPR operativos y el plan 
HACCP.16 
Figura 34. Ejemplo de comunicación  
 
 








2.4. EVALUACIÓN FINANCIERA 
El costo que generaría la implementación del modelo se debe evaluar desde el 
punto de vista de la exigencia de los clientes, teniendo en cuenta que el costo de 
control permitiría tener un menor número de fallos, pero un mayor costo fijo de la 
operación de los puntos MI TIERRA. 
El costo total de calidad puede expresarse como la suma de los siguientes costos: 
 
Tabla 29. Costo total de calidad 
 
Fuente: SHROEDER, Roger. (1992). Administración de la Producción. 
 
De acuerdo al gráfico, Shroeder expresa que el costo total de la calidad se podría 
minimizar evaluando la relación del costo de la calidad y el grado de 
especificaciones o exigencias por parte de los clientes. 
  
Figura 35. Gráfica costo total de calidad 
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2.4.1. Costos de implementación del sistema: Como se observa en la siguiente 
tabla, la implementación del modelo implica una erogación de dinero superior a los 
$20.000.000, es decir cerca de un 9% del total de los ingresos de un año. Esto 
representado principalmente en activos enfocados al aseguramiento de la inocuidad 
de los alimentos.  
Esta inversión está enfocada a la disminución de los costos por desperdicio de 
alimentos dados por diferentes frentes que a continuación se detalla. Dentro del 
análisis de costos por perdida de alimentos no se incluye la pérdida de imagen por 
temas de inocuidad, un voz a vos generado por la clientela del sector.  
La implementación del modelo hace parte constitutiva de los proyectos de 
mejoramiento llevados a cabo por la administración de la empresa, por lo que el 
costo del mismo debe estar bien justificado y allí la empresa espera cumplir sus 
objetivos de mejoramiento al menos en un 80% sobre lo propuesto. Así entonces, 
el 12% de incremento en sus costos y/o gastos de operación deben estar 
acompañados en un crecimiento en ventas de al menos un 20% frente al año 
inmediatamente anterior a la implementación del sistema HACCP. 
Los costos en un principio solo estarán dados de acuerdo a la tabla, ya que se 
podría desarrollar el modelo con la misma planta de personas con la que se cuenta 




previamente definidas por especialidades y cualidades, lo que permitirá eliminar el 
uso inútil de recursos teniendo a cargo responsabilidades por cada miembro del 
equipo. 
Teniendo en cuenta que Restaurantes Mi Tierra es un proyecto en crecimiento se 
planea que la implementación del modelo HACCP pueda llevar a futuro la creación 
de nuevas líneas de negocio, como lo son las comidas preparadas empacadas, la 
generación de franquicias o incluso la fusión con grandes marcas que permitan un 


































Fuente: Los autores, 2016 
Gasto de personal Permanente 4.800.000$           
Costo promedio por hora 25.000$                 
Horas presupuestadas (anual) 48
Encargados 4
Mejoramiento Instalaciones 5.425.000$           
Pisos y paredes 3.550.000$           
Recipientes y manejo de desechos 1.600.000$           
Demarcaciones y Guias 275.000$              
Elementos requeridos en el proceso 2.850.000$           
Papeleria 700.000$              
Muebles y Enseres, equipos de computo 2.150.000$           
Elementos de Medicion y Analisis 2.069.000$           
Compra de equipos de medicion de temperatura 725.000$              
Numero de Muestras (anual) 24
Toma de Muestras y Analisis en laboratorio 56.000$                 
Elementos de Seguridad y Uniformes 675.000$              
Encargados 3
Elementos de dotacion 225.000$              
Capacitaciones 2.800.000$           
Capacitaciones (anual) 8
Jornadas de Divulgacion 350.000$              
Implementacion 1.500.000$           
Proceso de Certificacion 1.500.000$           
TOTAL 20.119.000$        
Tabla 30. Costos de implementación del sistema 




evidenciar el gasto 
monetario que 
interviene en el 
desarrollo del proyecto 
en las instalaciones de 
Mi tierra LTDA. los 
cuales están detallados 
en los elementos físicos 
y los servicios que se 
presentaran mediante 
se elabora dicho 
proceso. 
También evidencia la 
total inversión que se 
tendrá en cuenta en los 
libros contables los 
cuales se llevaran al 
gasto por un beneficio 





Tabla 31. Cálculo de desperdicios 
 
Fuente: Los autores, 2016 
POR PROVEEDOR DURANTE LA COCCION POR VENCIMIENTO POR PETICION DEL CLIENTE
UNIDADES PERDIDAS 2 11 9 17
POR PROVEEDOR DURANTE LA COCCION POR VENCIMIENTO POR PETICION DEL CLIENTE
UNIDADES PERDIDAS 4 14 16 25
POR PROVEEDOR DURANTE LA COCCION POR VENCIMIENTO POR PETICION DEL CLIENTE
UNIDADES PERDIDAS 1 5 11 13
POR PROVEEDOR DURANTE LA COCCION POR VENCIMIENTO POR PETICION DEL CLIENTE
UNIDADES PERDIDAS 0 12 8 19
POR PROVEEDOR DURANTE LA COCCION POR VENCIMIENTO POR PETICION DEL CLIENTE
UNIDADES PERDIDAS 6 15 9 31
POR PROVEEDOR DURANTE LA COCCION POR VENCIMIENTO POR PETICION DEL CLIENTE








ANÁLISIS: En la anterior tabla de cálculo de desperdicios podemos evidenciar las unidades que presentan un costo 
de mala funcionalidad dentro de las instalaciones de Mi tierra LTDA. los cuales dejan ver costos que deben ser 





2.4.2. Pérdida por causa 
Tabla 32. Calculo de desperdicios B. 
 
Fuente: Los autores, 2016 
 
2.4.3. Consolidado por mes 
Tabla 33. Consolidado por mes. 
 










PERDIDA POR CAUSA VALOR (PROMEDIO)
POR PROVEEDOR 4.500$                          
DURANTE LA COCCION 6.500$                          
POR VENCIMIENTO 5.200$                          





ENERO 285.400$       
FEBRERO 424.700$       
MARZO 215.100$       
ABRIL 296.300$       
MAYO 459.600$       
JUNIO 282.400$       
ANÁLISIS: En las tablas 
perdidas por causa y 
consolidado por mes (tabla32 
y tabla 33) evidencia una 
causa y un desperdicio por 
periodo lo cual pretende 
visualizar los problemas más 
claros en los meses con más 
pérdidas dejando un objetivo 
más centrado en el cual 




2.4.4. Flujo de caja 
 Tabla 34. Flujo de caja. 
 
Fuente: Los autores, 2016 
 
2015 2016 2017 2018 2019 2020
1.Saldo Inicial de Caja 1.450.000 1.495.712 -737.772 4.197.734 13.876.262
INGRESOS DE EFECTIVO
Recaudo por Ventas 247.567.000 261.849.000 292.147.000 312.567.000 336.317.000
2.Total ingresos 0 247.567.000 261.849.000 292.147.000 312.567.000 336.317.000
EGRESOS OPERATIVOS
Costos de Ventas 84.236.500 90.495.700 102.956.900 103.025.600 109.250.100
Gastos Operacionales 151.236.900 163.258.500 171.258.300 184.563.000 198.563.250
Costos no operativos
Gastos Financieros 4.557.000        4.157.000        3.757.000        3.557.000        2.257.000        
Impuestos 3.990.888 2.671.284 5.739.294 8.242.872 9.406.205
3.Total Egresos 0 244.021.288 260.582.484 283.711.494 299.388.472 319.476.555
4.FLUJO NETO OPERATIVO (2-3) 0 3.545.712 1.266.516 8.435.506 13.178.528 16.840.446
FLUJO FINANCIERO
Egresos Amortización Deuda 7.625.000        7.625.000        7.625.000        7.625.000        7.625.000        
Amortizacion deuda para la Implementacion del sistema 3.500.000        3.500.000        3.500.000        3.500.000        3.500.000        
Desembolso Nuevos Créditos 25.125.000 7.625.000 7.625.000 7.625.000 7.625.000
Aportes Socios 5.000.000
5.FLUJO FINANCIERO NETO 0 19.000.000 -3.500.000 -3.500.000 -3.500.000 -3.500.000
OTROS FLUJOS
Egresos Implementacion del Sistema 22.500.000      
Otros Egresos
6.SUBTOTAL OTROS FLUJOS 0 -22.500.000 0 0 0 0
7.FLUJO NETO TOTAL (4+5+6) 0 45.712 -2.233.484 4.935.506 9.678.528 13.340.446
8.Saldo Final de Caja (1+7) 1.450.000 1.495.712 -737.772 4.197.734 13.876.262 27.216.708
INDICADORES
Saldo Obligaciones Bancarias 15.265.875 29.265.875 25.765.875 22.265.875 18.765.875 15.265.875
Incremento Ingresos Totales N.A. 5,77% 11,57% 6,99% 7,60%
Incremento Egresos Totales N.A. 6,79% 8,88% 5,53% 6,71%
Gastos Finan./Total Egresos 1,87% 1,60% 1,32% 1,19% 0,71%
Flujo Neto Oper./Amort. Deuda 46,50% 16,61% 110,63% 172,83% 220,86%





Tras el análisis del flujo de caja proyectado a 5 años se logró establecer: 
 
Para el año 2016 se tenía un presupuesto de $232.950.400, sobre el cual se logró 
cumplimiento de un 106% al lograr ventas de $247.567.000, allí se logra este monto 
gracias a la Apertura de un nuevo punto ubicado en el Centro Comercial Bulevar, 
hecho que hizo llegar un crecimiento en ventas frente al año anterior. 
Para la línea del tiempo trazada (5 años) se proyectan crecimientos para cada 
periodo entre el 5% y el 7%, porcentaje promedio de crecimiento histórico en este 
negocio según no lo informo su Gerente y propietario, no obstante para el periodo 
2018 se proyecta un crecimiento del 11% justificado en la implementación de 
servicios conexos como lo son los domicilios en el nuevo punto; se plantea para ese 
momento que es cuando se cree el punto haya logrado una etapa de maduración 
optima y goce de reconocimiento en el sector. 
Los gastos tras cada periodo de operación crecen de manera exponencial acorde a 
las ventas, para el 2016 se incluye el gasto total de la implementación, que según  
descripción anterior tiene una cuantía de $20.119.000, dentro del flujo de caja se 
infla el valor en un 12% debido a sobrecostos o imprevistos. 
La implementación del sistema tendrá que ser financiado por medio de un nuevo 
crédito Bancario por un total de $22.500.000, el cual será amortizado en 5 años esto 
en aras de no afectar el flujo de caja de la empresa. 
Adicional al apalancamiento dado por una entidad financiera se requerirá un 
esfuerzo de caja durante los dos primeros años, tal como se observa el primer año 
el Flujo neto total es de apenas $45.712, y el saldo final de caja supera el millón de 
pesos gracias al disponible que se arrastró desde el año anterior. Sin embargo la 
situación se torna un poco más crítica en el segundo periodo donde el Flujo neto es 
negativo así como el saldo final de caja, esto teniendo en cuenta que ya se deben 
asumir las amortizaciones tanto de la nueva obligaciones como de las ya existentes, 
además que para el periodo 2017 no se cuenta con recursos frescos inyectados por 
el socio que en el periodo 2016 fue de $5.000.000. 
El apalancamiento se da con recursos propios y con un flujo proveniente de manera 
constante pro parte del sector bancario, la necesidad de caja constante del cliente 
desde el sector financiero se pacta en $7.625.00 cada año, por lo que funcionaría 
como hasta ahora con créditos rotativos que se van cancelando y retanqueando de 




2.4.5. Análisis financiero: Los costos por desperdicios muestran ciertos picos en 
algunos meses del año, según logra explicar el administrador este fenómeno 
obedece a la labor que se realiza sobre los empleados, que si bien en algunos 
meses se pierde, trata de ser constante.  
 
Las causas actualmente están detectadas y el programa incluye acciones 
preventivas para disminuir el índice de desperdicios. El objetivo primordial en este 
sentido es que los meses de incremento no se vuelvan a presentar y la tarea de 
control sea constante por parte de los empleados. El flujo de caja proyecta la 
dinámica en ingresos y costos para los próximos 5 años, los puntos relevantes en 
cifras son: 
 La implementación total culminaría entre el segundo y tercer trimestre del año 
2017, lo que se traduciría en un incremento importante en termino de 
ingresos para el año 2018, se proyecta crecer un 11.57% frente al año 
anterior gracias a la calidad de los productos ofrecidos al público, al 
reconocimiento adquirido en el centro comercial y a la buena propaganda que 
estrían haciendo los mismos clientes, además de la nueva localidad del 
Centro Comercial Bulevar y nuevos servicios conexos como se menciono 
anteriormente. 
 
 Los márgenes netos de utilidad se verían afectados por la implementación a 
partir del rubro de gasto financiero, ya que el fondeo se estipula desde una 
fuente de apalancamiento bancaria, si bien en el desglose se proyecta que 
para la implementación se requieren recursos por $20.000.000, dentro del 
flujo de caja se proyectan gastos con un colchón adicional del 10% del valor 
total para cubrir imprevistos. 
 
 El fondeo del proyecto, que para el flujo de caja se tasa en $22.500.000, 
estaría dado en un 78% ($17.500.000) por un préstamo tramitado al sector 
bancario, el cual para no afectar el flujo de efectivo neto mensual se 
amortizaría en 5 años. El restante 22% ($5.000.000) sería un aporte adicional 
del socio principal, como compromiso de capitalización de la empresa. 
 
 El flujo proyectado contempla la permanencia de la deuda actual de la 
empresa, que al finalizar el 2015 superaba los $15.000.000, estos recursos 
son utilizados para capital de trabajo y son amortizables entre 1 y 2 años, 
muchas veces resulta mejor financiarse con el sector bancario que con 
proveedores por lo que este nivel de endeudamiento seria el óptimo para la 
operación del restaurante. 
 
 La proyección de Ingresos y gastos plantea un año difícil para el periodo 
2017, donde sus ingresos crecerían un 5,77% frente al año inmediatamente 




total deficitario, situación justificada en el posible aumento de gastos no 
contemplados por la implementación del sistema, dados principalmente en el 
rubro de salarios y comisiones. 
 
2.5. REQUISITOS DEL DECRETO 60 DEL 2002 
2.5.1. Prerrequisitos del plan HACCP Como procedimiento obligatorio para la 
preparación del plan HACCP existen prerrequisitos los cuales se delegaran a 
diferentes encargados, los cuales deben ser delegados o elegidos de acuerdo a sus 
competencias con el fin de garantizar la correcta aplicación y ejecución de cada uno 
de los procesos que allí se requieran. 
Al documentar el plan se hace necesario entregar copia fiel del documento a cada 
líder o delegado de la puesta en marcha del mismo, esto con el propósito de contar 
siempre con la información lo más cerca posible como documento de seguimiento, 
consulta y/o registro de las actividades que se enfocan a la inocuidad de los 
alimentos. Los prerrequisitos siguientes: Programa de Limpieza y Desinfección, 
Programa de Control de Plagas, Programa de Control de residuos sólidos y líquidos 
y Programa de control de Agua Potable; están incluidos como operaciones estándar 
y de obligatorio cumplimiento. 
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA 
Las buenas prácticas de manufactura están establecidas para Restaurantes MI 
TIERRA, como principio esencial, suministrando las herramientas necesarias para 
la adecuada manipulación higiénica – sanitaria de los alimentos, para cada una de 
las personas que forma parte del proceso, desde la recepción de los alimentos, su 
posterior cocción y el despacho a mesa.  En este tema se hace énfasis en las 
diferentes reuniones de grupo a manera de capacitaciones brindadas a los 
colaboradores de la empresa, con el fin de estar recordando los diferentes aspectos 
a tener en cuenta y mejorar cada vez su aplicación. Teniendo en cuenta el modelo 
de negocio de los restaurantes,  y según lo establecido en el Decreto 3075 de 1997, 
se está adelantando un plan para ser ejecutado y así poder cumplir plenamente con 
lo descrito allí.  
Plan de saneamiento 
En el artículo 28 del Decreto 3075 de 1997 reposa: “todo establecimiento de 
alimentos debe implantar y desarrollar un plan de saneamiento con objetivos 
plenamente definidos y con los procedimientos requeridos para disminuir los riesgos 
de contaminación de los alimentos. Este plan debe ser responsabilidad directa de 
la dirección de la empresa”. Luego, el decreto establece que el plan de saneamiento 
está compuesto por tres programas: 




Este programa está destinado a la limpieza y desinfección en todos los puntos de 
MI TIERRA, teniendo en cuenta que todo el personal tiene relación con la 
manipulación de alimentos, este programa incluye todo actor participe de la cadena 
que integra el proceso, tales como el  transporte de los alimentos, así como 
alimentos crudos y/o pre cocidos, además de hacer especial énfasis en equipos, 
superficies y utensilios que se manejan en las diferentes áreas, incluyendo también 
el personal manipulador. Por medio de este programa, se revisan y establecen, las 
normas que aseguren áreas de manipulación de alimentos, libres de posibles focos 
de contaminación, y prevengan condiciones que podrían incumplir los requisitos 
implícitos del cliente y proporcionar un área de trabajo limpia, saludable y segura a 
los clientes internos. El Programa debe satisfacer las necesidades particulares del 
proceso y de los productos, lo que significa que debe ser hecho para cada etapa del 
proceso y considerando los aspectos (equipos, utensilios, instalaciones, personas) 
en los cuales se debe poner especial énfasis en los procesos de Limpieza y 
Desinfección, por considerarse cruciales para la calidad sanitaria del producto. En 
el programa, se escriben todos los procedimientos incluyendo: agentes y 
sustancias, concentraciones, forma de uso y equipos e implementos requeridos. La 
descripción de procedimientos de Limpieza y Desinfección, debe contemplar lo que 
se hace antes, durante y después del proceso, todos los días, tanto de las 
actividades semanales como mensuales. Su estructura lleva: definiciones, tipos de 
sustancias (descripción y evaluación de detergentes y desinfectantes, 
recomendaciones para el manejo de sustancias del programa), la clasificación de 
zonas de cada restaurante, procedimientos de por zona, mantenimiento de equipos 



















Programa de Limpieza y Desinfección 
 
Desinfectantes más usados 
 






Productos de limpieza en la industria alimentaria 
 







Principios activos de los desinfectantes 
  











Programa De Manejo Integrado de Plagas  
Un mejoramiento general de las condiciones de higiene es esencial para elevar el 
estándar de vida y manteniendo las instalaciones en orden se pueden evitar las 
plagas. Cuando se presentan los problemas de plagas es necesario resolverlos por 
medio de productos cuidadosamente seleccionados asegurándose de un efectivo 
control. Con la implementación de este programa se busca alcanzar la optimización 
del CONTROL DE PLAGAS (artrópodos y roedores), Gérmenes y Bacterias, 
mediante la implementación de medidas físicas (locativas) y mecánicas, aplicación 
de sistemas activos de Fumigación (aplicación de Insecticidas), aplicación de 
sistemas pasivos de Fumigación (aplicación de geles o trampas con feromonas), 
antirrático, aplicación de germicidas y bactericidas empleando técnicas modernas 
existentes en el mercado Internacional y Nacional para obtener unos resultados que 
satisfagan las expectativas y necesidades de MI TIERRA, para alcanzar la 
implementación de un plan de mantenimiento que genere unos óptimos resultados 
para cumplir además con las diferentes reglamentaciones de los entes del Estado 
que tengan que ver con la salud pública, como además con los sistemas y/o 
programas de calidad basándose en medidas conocidas, con énfasis en las 
radicales y de orden preventivo. Éste aplica para todos los puntos de atención como 
para los Centros comerciales en General donde tienen presencia. 
Programa De Manejo y Control De Residuos Sólidos en las áreas de Manipulación 
de Alimentos 
Este programa aplica para todas las áreas de manipulación de alimentos en cada 
punto de Restaurantes MI TIERRA, que generan, recolectan y disponen 
temporalmente residuos sólidos, buscando instaurar e incluir definiciones y 
conceptos básicos aplicables a la gestión integral y la clasificación de esos 
desechos, minimizando así la exposición de los alimentos a estos residuos, 
mitigando los riesgos que se puedan presentar tanto en las diferentes etapas del 
proceso, como para la salud del personal manipulador y para toda la comunidad. 
Los residuos sólidos se manejan en forma que se evita la contaminación de 
alimentos, áreas, dependencias o equipos y el deterioro del medio ambiente y 
observando las normas pertinentes de higiene y seguridad industrial. Debe contener 
caracterización de desechos, fuentes, volúmenes, procedimientos de recolección, 
conducción, manejo y almacenamiento interno, clasificación, transporte y 
disposición final. En la organización se dispone de canecas plásticas donde son 
recolectadas los diferentes desechos bien sean de orgánicos e inorgánicos. Cada 




provistas de bolsas plásticas de color gris para residuos inorgánicos y bolsa plástica 
de color verde, para recolectar residuos orgánicos. 
Programa de Capacitación 
La ejecución de este programa está a cargo de la Coordinación HACCP, la cual 
coordina y establece un cronograma para ser llevado a cabo en un periodo de cuatro 
meses, según disponibilidad de tiempo tanto de la coordinación como de los 
asociados pertenecientes al área de A&B. Este programa tiene como alcance todos 
los manipuladores de alimentos directos e indirectos de cada restaurante, buscando 
garantizar que todos los asociados estén en constante crecimiento en los aspectos 
personal y profesional, optimizando así el cumplimiento de todas las normas de 
calidad establecidas dentro de la empresa, con el fin de satisfacer las necesidades 
de los clientes. Para llevar a cabo este programa se cuenta con ayudas didácticas, 
para facilitar el entendimiento y comprensión de los diferentes temas tratados en las 
capacitaciones. Estos entrenamientos se van realizando a medida que se van 
observando fallas en la operación, con el fin corregirlas a tiempo y poder reforzar el 








Tiempo Total en 
minutos 
Buenas Prácticas de Manufactura  22 30 660 
Decreto 3075 de 1997 27 45 1215 
Refuerzo de Practicas Higiénicas 19 40 760 
Practicas higiénicas antes, 
durante y después de las labores 27 35 945 
Conservación de Alimentos  19 45 855 
Manejo de Temperaturas de 
Conservación de alimentos 12 40 480 
Importancia de Control de 
Temperaturas en cuartos fríos  15 35 525 
Asignación de responsabilidades 
de rotulación de productos, 
protección de productos.  19 50 950 
Almacenamiento de Materia 
Prima  15 25 375 
Socialización- sondeo de 




Revisión de políticas de Calidad 
del Restaurante, objetivos de 
calidad. 
Recolección de ideas para 
HACCP 27 40 1080 
Procedimiento de L&D de frutas, 
hortalizas, equipos, superficies, 
utensilios y ambientes.  18 35 630 
Reglas de oro para preparación 
de alimentos  13 40 520 
Uso de soluciones desinfectantes 
y tiempos de retención en 
desinfección 19 45 855 
Lavado de manos – practicas 
higiénicas durante el servicio 19 30 570 
Manejo y mantenimiento de 
utensilios 12 45 540 
Instructivos de B.P.M. De la 
organización  14 60 840 
Diligenciamiento del formato de 
registro de fechas de 
vencimiento mise en place de 
todas las áreas de cocina de la 
organización  14 50 700 
Cronograma HACCP  27 45 1215 
Manejo de refrigeración y 
congelación 19 40 760 
Pedidos de Materia Prima por día 14 45 630 
Manejo de espacios para medir 
tiempos de desinfección en 
cocina general  17 30 510 
Toma de temperaturas de 
refrigeración y congelación  15 35 525 
TOTALES 430 945 17760 
 
Programa de Mantenimiento de Equipos de Cocina 
Este programa de mantenimiento preventivo aplica para mantener, conservar o 
restituir, los equipos y utensilios empleados en el procesamiento de alimentos y 
bebidas, para permitir desarrollar su función en condiciones donde se evite la 




utensilios ubicados en las zonas de producción. Existe un programa de 
mantenimiento preventivo de equipos el cual consta de un cronograma anual, en el 
cual se encuentran las 52 semanas del año y las actividades que se deben realizar 
en cada equipo, siguiendo frecuencias establecidas. Las frecuencias son 
determinadas por medio de los siguientes elementos: ™ Equipos antiguos: Se 
establecen frecuencias cortas para equipos que el límite de las horas productivas 
establecidas por el fabricante, como vida útil del equipo. Esto se hace con el fin de 
utilizar al máximo el equipo y llevar un control de costo beneficio de su 
mantenimiento, para establecer sistemas de renovación de equipos. ™ Equipos 
nuevos: Equipos que presentan pocas horas de utilización y que poseen rutinas de 
mantenimiento, ajuste y limpieza establecida por el fabricante. Estos equipos 
poseen una rutina de mantenimiento destinada a intervenir puntos específicos como 
son sistemas eléctricos, hidráulicos, neumáticos, y térmicos, en actividades 
establecidas para cada una de las inspecciones ™ Equipo nuevos dentro de los 
periodos de garantía: equipos que se encuentran en una garantía establecida por el 
fabricante, los cuales son intervenidos para mantenimiento preventivo por el mismo, 
siguiendo un cronograma, establecido en el contrato de compra. 
Las rutinas de mantenimiento se establecen por medio del proceso de producción, 
determinando equipos críticos, equipos de apoyo y equipos de poca incidencia, por 
lo tanto se mantienen rutinas documentadas para equipos críticos, para los equipos 
de apoyo se cuenta con la experiencia del personal a cargo del mantenimiento y 
para los equipos no críticos se establecen rutinas programadas, las cuales buscan 
establecer piezas, elementos o partes que han sufrido desgaste y requieren ser 
reemplazadas. Un aspecto importante del mantenimiento preventivo es la 
integración entre el personal que conozca sobre el funcionamiento de los utensilios 
con las personas que integran el área de cocina, estableciendo un flujo de 
información para determinar fallas primarias de un equipo, antes de que este salga 
de servicio, con el fin de adelantar o retrasar la frecuencia en la cual se siguen las 
ruinas de mantenimiento, además se documenta en las hojas de vida de cada 
equipo, las condiciones actuales de funcionamiento, referencias de las partes 
reemplazadas o suministradas, responsable, tiempo de ejecución y costo de 
mantenimiento. Se puede decir que otro aspecto importante del mantenimiento 
preventivo es la importancia de la limpieza de los elementos mecánicos y eléctricos 
de cada uno de los equipos, los cuales no son intervenidos por las personas de 
cocina, buscando la conservación del equipo no solo en su parte funcional y 
superficial, sino en los mecanismos que intervienen para su funcionamiento. 
Planificación del Programa de Confirmación de Instrumentos de Medición 
Este programa de confirmación de instrumentos de medición aplica a los 
termómetros empleados para la recepción y procesamiento de alimentos. 
Manteniendo lecturas confiables de los instrumentos de medición utilizados en el 
manejo de alimentos por medio de la confirmación programada de las 




la verificación de un instrumento por medio de la comparación metrológica con un 
patrón certificado, por un laboratorio externo que a su vez tiene el aval de la 
Superintendencia de Industria y Comercio. Los instrumentos son comparados a un 
patrón el cual posee un certificado de calibración que es trazable hasta los patrones 
nacionales, determinando un grado de incertidumbre y un error establecido 
estadísticamente. Los instrumentos son comparados en medios específicos donde 
se mantienen condiciones de temperatura, luminosidad y humedad previamente 
establecidas, con el fin de determinar diferencias entre los instrumentos y la lectura 
real del instrumento patrón. El objetivo del programa confirmación metrológica, es 
establecer diferencias entre los instrumentos utilizados en la operación y los 
instrumentos patrones, con el fin de establecer si un instrumento cuenta con las 
condiciones y características metrológicas aptas para su utilización y liberación en 
la producción, filtrar todos aquellos instrumentos que por manejo, uso y vida útil 
requieren ser reparados y nuevamente verificados o aquellos que deben ser 
reemplazados, porque se encuentran fuera de sus condiciones metrológicas y no 
existen procedimientos para recuperar las mismas. 
Programa de Control de Agua Potable 
Este programa tiene como fin garantizar la disponibilidad de agua potable, el manejo 
eficiente y sobre todo prevenir la contaminación de este recurso hídrico en todos los 
grifos ubicados en cada una de las áreas de manipulación de alimentos, recepción, 
almacenamiento, producción, distribución, transporte y comercialización de 
alimentos. 
Programa de Tratamiento de Aguas Residuales 
Este programa aplica para todas las aguas de vertimiento de todas las áreas de 
manipulación de alimentos, tanto de cada punto como en general de los centros 
comerciales donde están ubicados. Es por ello que se deberá trabajar de la mano y 
bajo la inspección de las disposiciones que fijen los administradores de cada centro 
comercial.  Es vital y de constante manejo el control de las descargas realizadas al 
alcantarillado o a los cuerpos de agua con el fin de disminuir la contaminación por 
grasas, aceites, sólidos, jabones, temperaturas y DBO5 (demanda bioquímica de 
oxigeno), y cumplir con las normas establecidas por el secretario distrital de 
ambiente. Para establecer este programa se realizan dos actividades primordiales: 
1. Mantenimiento y constante control de las piletas dispuestas para cada local, 
creadas para establecimientos que requieran uso continuo de acueducto. 2. 
verificación de los requerimientos por medio de pruebas de laboratorio: se realiza 
un análisis químico, físico y biológico de las aguas residuales que llegan a los 
respectivos pozos, y comparándola con la normatividad vigente, este análisis se 
realiza cada seis (6) meses calendario, por parte del laboratorio designado en su 





Programa de Control de Proveedores 
Este programa aplica para todos los proveedores de materias primas e insumos 
para el área de alimentos y bebidas de Restaurantes MI TIERRA. Estableciendo 
medidas sistemáticas encaminadas a verificar, controlar y asegurar que los 
proveedores de materias primas e insumos cumplan con los requisitos sanitarios 
que permitan obtener la inocuidad de los productos (según lo establecido en el 
Decreto 3075/97) y con las especificaciones de los productos establecidas por los 
propietarios y administradores del restaurante, con el fin de contribuir con el 
aseguramiento de la calidad de los alimentos ofrecidos por el establecimiento, 
desde el suministro de materias primas. Este programa está a cargo del 
departamento de compras, el cual es el encargado llevar a cabo las visitas de rutina, 
con el fin de inspeccionar el estado de la planta, condiciones higiénicas en las cuales 
se llevan a cabo las operaciones de transformación y transporte de las materias 
primas nos proveen. 
Programa de Muestreo 
Este programa aplica a todas las materias primas y productos terminados que se 
procesan y sirven dentro y fuera de las instalaciones (despacho de domicilios) de 
los diferentes establecimientos que operan para la marca MI TIERRA, también es 
utilizado con el fin de verificar el cumplimiento de normas vigentes por parte de los 
proveedores, asegurar la efectividad de los procedimientos de limpieza y 
desinfección  y de cocción durante el proceso de producción de alimentos, con el fin 
de asegurar la inocuidad de los productos terminados que se entregan al cliente 
tanto externo como interno. El control de este programa está a cargo de la 
Coordinación HACCP, la cual es la encargada de coordinar con el laboratorio la 
toma de muestras dentro de las instalaciones de la organización. Para la ejecución 
de este programa de muestreo se cuenta con la contratación de servicios del 
laboratorio PRO-CALIDAD, el cual está avalado por la Secretaria de Salud, y 
también debe cumplir unas exigencias mínimas establecidas por Ley, unos criterios 
específicos requeridos por cada centro comercial y unos establecidos por la propia 














 Mediante el diagnostico se pudo verificar el estado actual de las instalaciones 
de los restaurantes MI TIERRA LTDA., así como las principales estructuras 
de funcionamiento de las áreas administrativas y operativas relacionadas con 
el buen manejo de materias primas, cocción y distribución de alimentos. A 
partir de este análisis se consideró estructurar un plan de trabajo con el fin 
fomentar un óptimo funcionamiento de los diferentes puntos. 
 
 Tras la verificación de los diferentes procesos se constató el desconocimiento 
casi total de las diferentes normas y lineamientos para el buen manejo de 
materias primas en la industria alimenticia. Para cada puesto de trabajo se 
generan propuestas enfocadas al cumplimiento de medidas de higiene, 
seguridad y buen manejo de elementos acordes a la situación actual de los 
puntos de atención al público. 
 
 Con la identificación de los puntos críticos de control se logró evidenciar las 
situaciones que representan más riesgos para la elaboración de los 
alimentos, esto conlleva a la mitigación de este tipo de condiciones las cuales 
se  identificaron y establecieron medidas preventivas en aras de minimizar 
cualquier impacto negativo. 
 
 Los ingresos por platos despachados crecerían a partir del año 2018, gracias 
a la posible implementación del sistema, lo que generaría a Restaurantes MI 
TIERRA LTDA., un reconocimiento en términos de calidad dentro de la oferta 
de restaurantes ubicados en el sector. 
 
 El proyecto de implementación resulta viable a partir del segundo año de 
desarrollo, toda vez que inicialmente se requieren unas erogaciones de 
capital significativas de acuerdo a la estructura de capital de Restaurantes MI 
TIERRA; no obstante gozar del prestigio y reconocimiento en términos de 
calidad abriría nuevas oportunidades de negocio velando por mantener las 











 Siempre que sea posible, los procesos deberán corregirse cuando los 
resultados de la vigilancia indiquen una tendencia a la pérdida de control en 
un PCC y las correcciones deberán efectuarse antes de que se produzca una 
desviación. 
 
 Si la vigilancia no es continua, su cantidad o frecuencia deberán ser 
suficientes como para garantizar que el PCC está controlado. Los datos 
obtenidos gracias a la vigilancia deberán ser evaluados por una persona 
designada que tenga los conocimientos y la competencia necesarios para 
aplicar medidas correctivas, cuando proceda. 
 
 Con frecuencia se prefieren las mediciones físicas y químicas a los ensayos 
microbiológicos, porque pueden realizarse rápidamente y a menudo indican 
el control microbiológico del producto. Todos los registros y documentos 
relacionados con la vigilancia de los PCC deberán estar firmados por la 
persona o personas que efectúan la vigilancia y por el funcionario o 
funcionarios de la empresa encargados de la revisión. 
 
 Para que la aplicación del Sistema de APPCC de buenos resultados, es 
necesario que tanto la gerencia como el personal se comprometan y 
participen adoptando una dirección multidisciplinaria en el cual se deberá 
incluir, cuando proceda, a expertos y especialistas que proporcionen 
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EDIFICACIÓN E INSTALACIONES 
Aislado de focos de insalubridad 1 
El centro comercial cuenta con personal 
para el aislamiento de los desechos 
generados por los sobrantes de comida 
para clientes y locales. 
      
Su funcionamiento no pone en riesgo la 
salud y el bienestar de la comunidad 
1 
No ponen en riesgo a la comunidad, pero 
puede manejar estándares más altos. 
      
Alrededores limpios y accesos libres de 
polvo o estancamientos de agua. 
1 Mantiene un rigor de limpieza.       
LOCALIZACIÓN Y ACCESOS 3 3 100% 
La construcción protege las áreas de 
producción contra la contaminación y las 
plagas. 
0 
El espacio de los locales del centro 
comercial no permite un espacio 
considerable entre las partes del proceso 
      
Separación adecuada de áreas 
funcionales. 
0 
No cumple una distancia entre los 
procesos 
      
Tamaño adecuado de las instalaciones, 
Aéreas de flujo secuencial, ambientes 
controlados donde se requiere. 
0 
No hay suficiente separación entre los 
procesos. 
      
Construcción que facilite la limpieza y la 
desinfección. 
1 
En baldosa higiénica que permite la 
desinfección. 
      
Almacene y depósitos de tamaño 
suficiente. 
0 
No tiene donde almacenar grandes 
cantidades de insumos. 
      
Aéreas separadas de vivienda y no usadas 
como dormitorios. 
1 
No es permitida la habitabilidad dentro del 
centro comercial. 
      
Ausencia de animales domésticos. 1 
No es permitido el ingreso de animales de 
ningún tipo al centro comercial. 
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DISEÑO Y CONSTRUCCIÓN 7 3 43% 
Se usa agua potable. 1 Si se usa agua potable.       
La temperatura y presión del agua potable 
es adecuada para la limpieza y la 
desinfección. 
1 Es adecuada la presión.       
Agua no potable usada para la limpieza y 
la desinfección 
1 No se permite el uso de agua no potable.       
Tanque adecuado para reserva de agua. 0 
El centro comercial mantiene reserva para 
los casos sanitarios que se puedan 
presentar en un corte de agua. 
      
ABASTECIMIENTO DE AGUA 4 3 75% 
Sistemas de recolección, tratamiento y 
disposición de efluentes (líquidos de 
salida) adecuados y aprobados por la 
autoridad competente. 
1 
Los sistemas internos de recolección y 
tratamiento son prestados por el centro 
comercial y son aprobados para el 
funcionamiento del centro comercial. 
      
El manejo de residuos líquidos al interior 
de la planta es seguro  
1 
Los residuos líquidos dejados por los 
comensales son manipulados por el 
personal de limpieza del centro comercial. 
      
DISPOSICIÓN DE RESIDUOS LÍQUIDOS  2 2 100% 
Manejo adecuado de residuo sólido en el 
área del proceso y remoción frecuente de 
allí. 
1 
Los residuos líquidos dejados por los 
comensales son manipulados por el 
personal de limpieza del centro comercial 
adecuadamente. 
      
Manejo sanitario de residuos sólidos. 1 
Los residuos líquidos dejados por los 
comensales son manipulados por el 
personal de limpieza del centro comercial 
adecuadamente. 
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Servicios sanitarios y vestideros 
separados y en cantidad suficiente, bien 
dotados. 
0 
Pertenecías personales comparten el 
espacio con los materiales del proceso. 
      
Servicio sanitario bien mantenidos. 0 
No se cumple en su totalidad ya que hay 
ollas cucharones y partes donde puede 
albergar algún tipo de suciedad. 
      
Lavamanos suficientes en las áreas de 
producción. 
0 
No tiene lavamanos para el personal son 
los mismos lavaplatos, los lavamanos 
pertenecen al baño del centro comercial y 
al desplazarse pueden adquirir muchas 
bacterias. 
      
Estaciones de limpieza y desinfección de 
equipos y utensilios donde se requiere.  
1 
Lavaplatos y mangueras auxiliares para el 
cumplimiento de limpieza. 
      
INSTALACIONES SANITARIAS  4 1 25% 
CONDICIONES DE LAS ÁREAS DE ELABORACIÓN 
Piso en materiales sanitarios y libres de 
grietas. 
0 
Ya presentan grietas y espacios donde se 
puede albergar bacterias y suciedad. 
      
Pendientes del 2% en áreas húmedas y 
1% en áreas secas, Sifones de 10 cm pro 
cada 40 o 90  m2, según sea el caso 
0 
El agua debe ser empujada para llegar al 
punto de filtración sifones no cumplen con 
la norma son más pequeños. 
      
Tuberías y drenajes de aguas residuales 
bien diseñados y mantenidos, protegidos 
con rejillas trampas de grasa o de sólidos, 
si se quiere. 
1 
Las tuberías en buen funcionamiento, las 
trampas de grasa corresponden a los 
desechos de varios locales por lo tanto el 
centro comercial se hace cargo de estas. 
      
PISOS Y DRENAJES  3 1 33% 
Paredes sanitarias 1 Baldosas permiten la desinfección.       
Uniones redondeadas. 0 No tiene       
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Cielorrasos sanitarios, solo si es 
indispensable tenerlos. 
1 Baldosas permiten la desinfección.       
Ventas y otras aberturas en condiciones 
sanitarias 
1 
Campana extractora para parrilla y 
estufas. 
      
PAREDES, TECHOS 5 4 80% 
Puertas en materiales sanitarios. Luz de 
puerta no mayor a 1 cm 
1 
No posee puertas de acceso, persiana de 
cierre. 
      
No existe acceso directo del exterior al 
área de elaboración, puertas autocarriles. 
0 Se debe pasar por el punto de atención.       
PUERTAS 2 1 50% 
Diseño y construcción que evite la 
contaminación de los alimentos. 
0 
No están determinados los sitios 
específicos para los artículos. 
      
Estructuras elevadas y accesorios libres 
de descamados, acumulación de 
suciedad, mohos y condensación. 
1 
La campana extractora realiza esta 
función. 
      
Instalaciones eléctricas, mecánicas y de 
incendios diseñados para evitar 
acumulación de suciedad y plagas. 
0 
Instalaciones eléctricas cubiertas a nivel 
para facilitar limpieza, la instalación de 
gas y la las partes mecánicas no facilitan 
limpiar la zona. 
      
ESCALERAS, ELEVADORES Y ESTRUCTURAS COMPLEMENTARIAS  3 1 33% 
Iluminación natural o artificial adecuada y 
suficiente. 
0 
Lugares del proceso no llegan hacer muy 
iluminadas. 
      
Intensidades de acuerdo a la escala de 
luxes. 
0 No tiene buena intensidad lumínica       
Luminarias de seguridad, debidamente 
protegidas y que no alteren los colores 
naturales. 
0 No se tiene en cuenta los colores       
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La ventilación evita la condensación y la 
acumulación por calor, aberturas 
protegidas. 
1 Cumple, campana extractora.       
En ventilación mecánica, el aire es filtrado 
y se mantiene presión positiva. Las 
condiciones del aire se limpian 
frecuentemente. 
1 
Se extrae la combustión y los gases 
producidos en el proceso. Mantiene el 
entorno limpio. 
      
VENTILACIÓN  2 2 100% 
Condiciones generales de diseño y 
capacidad. 
0 No posee capacidad suficiente.       
EQUIPOS Y UTENSILIOS  1 0 0% 
Materiales sanitarios 0 Varios elementos no cumplen.       
superficies inertes 1 
Todo circula sobre plástico, metal, y otros 
que son considerados inertes. 
      
Superficies lisas y libres de 
irregularidades. 
1 
Superficies lisas en todos los puestos de 
trabajo y asistencia al cliente. 
      
Superficies fácilmente accesibles. 0 En su mayoría son de difícil acceso.       
Ángulos curvados internos. 0 
Hay varias partes que el Angulo no 
corresponde. 
      
Espacios interiores libres de piezas que 
requieran lubricación o acoples. 
0 Los extractores deben ser lubricados.       
Superficies libres de pintura o materiales 
desprendibles. 
1 Cumple con ello.       
Equipos que aíslen los alimentos del 
ambiente 
1 Neveras especialmente para el producto.       
Superficies diseñadas y construidas de 
manera que se facilite su limpieza. 
0 
Hay muchos elementos que no facilitan la 
limpieza. 
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Recipientes sanitarios para materiales no 
comestibles y desechos. 
1         
Tuberías sanitarias para la conducción de 
alimentos. 
0 
Se tiene los sifones del lavaplatos con el 
diámetro suficiente pero el desagüe se 
reduce. 
      
CONDICIONES ESPECIFICAS 12 6 50% 
Equipos de secuencia lógica y de 
operaciones 
0 
No hay secuencia entre los puntos de 
trabajo se hace aleatorio. 
      
Separación sanitaria entre quipos y 
paredes. 
0 
No se encuentran a una distancia 
considerable. 
      
Los equipos usados para operaciones 
críticas deben estar instrumentados. 
0 
Los equipos no tienen instrumentos 
propios si no adaptaciones. 
      
Tuberías elevadas en forma sanitaria. 0 
Las tuberías no van por altura, pero 
cumple un esquema sanitario. 
      
Lubricación con sustancias permitidas y en 
cantidades seguras. 
1 
Corresponde a las maquinas como el 
extractor, las cuales están adecuadas. 
      
CONDICIONES DE INSTALACIÓN Y FUNCIONAMIENTO  5 1 20% 
PERSONA MANIPULADOR DE ALIMENTOS 
Reconocimiento medico 0 
Solo se hace en el momento de la 
entrevista no se hace periódicamente. 
      
Control de contaminación de loa alimentos 
con enfermedades trasmisibles por 
personas. 
0 
Se verifican visualmente, pero no hay un 
esquema que permita la verificación 
perfecta. 
      
ESTADO DE SALUD     2 0 0% 
Capacitación de todas las personas en 
manejo sanitario de alimentos y su propia 
labor. 
0 
Al personal nuevo se le hacen tutorías a 
lo largo del día, no hay capacitación 
previa. 
      
Plan de capacitación continuo y 
permanente 
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Avisos alusivos al cumplimiento de 
práctica higiénicos. 
0 
No se encuentran a la vista de los 
empleados. 
      
Capacitación y entrenamiento del personal 
en el manejo de los puntos críticos bajo su 
control. 
0 
El empleado no conoce de estos puntos 
críticos, procesos empíricos. 
      
EDUCACIÓN Y CAPACITACIÓN     4 0 0% 
Esmerada limpieza e higiene personal. 1 
Por norma del restaurante se debe hacer 
una previa limpieza, pero no hay 
manuales del debido procedimiento. 
      
Vestimenta de color claro, con cierres, sin 
bolsillos, responsabilidad de la empresa. 
0 
Incumplimiento existe personal que 
ingresa al área de cocina sin medidas 
sanitarias 
      
Lavado de manos con agua y jabón, 
desinfección de manos cuando se 
necesita. 
1 Al principio de cada proceso.       
Cabello recogido y cubierto totalmente, 
Protector de boca. 
0 
No se usa tapaboca, pero si cabello 
recogido. 
      
Uñas cortas, limpias y sin esmalte. 1 
El personal cumple con las medidas 
mínimas de limpieza. 
      
Calzado cerrado, resistente, impermeable 
y de tacón bajo. 
0 El calzado es variable en cada empleado.       
Guantes si son necesarios, limpios y libres 
de roturas o desperfectos. 
1 Si cumple.       
Tapabocas en las operaciones de alto 
riesgo. 
0 
Se obliga por parte de la gerencia, pero es 
mayo el tiempo que no se usa. 
      
Ausencia de joyas u otros accesorios, 
Lentes asegurados por mecanismos 
ajustables. 
1 Cumple este parámetro.       
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Personal sin afecciones en la piel o 
enfermedades infecto-contagiosas. 
1 
Hace parte de los estándares mínimos de 
limpieza para la manipulación de 
alimentos. 
      
Visitantes cumpliendo medidas de 
protección. 
0 
Se toma como visitante a los mismos 
meseros y ellos no cumplen con las 
medidas de protección. 
      
PRACTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN 12 7 58% 
REQUISITOS HIGIÉNICOS DE FABRICACIÓN 
Recepción del MPI en condiciones 
higiénicas. 
0 
Solo por criterio del administrador se 
determina las condiciones higiénicas. 
      
Inspección y análisis previo al uso de MPI 
para asegurar inspecciones sanitarias. 
0 No hay un reglamento de recepción.       
Descontaminación de MPI antes de 
incorporarlos al proceso. 
1 
Todo es lavado y desinfectado según sea 
el caso. 
      
Descongelación del MPI adecuada. 0 No hay procedimiento para estos casos.       
Almacenamiento adecuado de MPI 1 
Cumple con todos los alimentos que 
mantienen cadena de frio. 
      
Depósitos independientes de MPI y 
productos terminados. 
1 
El producto terminado se despacha a la 
mesa en el menor tiempo posible. 
      
La recepción de MPI se hace en áreas 
independientes a las de elaboración y 
envasados de producto final. 
0 Se realiza en el mismo espacio.       
MATERIAS PRIMAS 7 3 43% 
Fabricados de materiales apropiados  para 
estar en contacto con los alimentos. 
1 
Desechables y loza y cubiertos en 
materiales correspondientes. 
      
Protegen apropiadamente el producto. 1 
Los domicilios son debidamente 
embalados 
      
No han sido usados previamente para uso 
distintos. 
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Se inspeccionan antes de su uso. Se 
escurren bien cuando se lavan. 
1 
Se compran constantemente para suplir 
los que sufren des picaduras y rayones. 
      
ENVASES  4 4 100% 
Todas las operaciones se realizan en 
óptimas condiciones sanitarias. Tienen los 
controles necesarios para evitar su 
contaminación. 
0 
A un que mantienen rigor sanitario, no 
tiene controles necesarios. 
      
Se han establecido todos los 
procedimientos de control necesarios para 
detectar problemas en la inocuidad en 
alimentos, empaques y productos 
terminados. 
0 
No se han establecido ni diseñado los 
controles necesarios. 
      
Los alimentos se mantienen a 
temperaturas bajas o altas que evitan 
microorganismo. 
0 
La cadena de frio de los alimentos que lo 
necesitan no es interrumpida. 
      
Los regímenes de eliminación de 
microorganismo son suficientes. 
0 
Solo mantiene los regímenes de limpieza 
no corresponde a conocimiento y 
eliminación de microorganismos 
      
Operaciones secuenciales y continuas, las 
esperas se hacen en forma segura. 
0 
Las operaciones actualmente no son 
secuenciales. 
      
Los procesos mecánicos se hacen 
evitando la contaminación con matarías 
extrañas. 
1 
Los mecanismos no interfieren con el 
producto. 
      
El hielo usado es potable. 1 
Nevera para hielo con alimentación de 
agua potable. 
      
Se evita la contaminación con materias 
extrañas. 
1 
Se mantiene un rigor con los alimentos 
que no se contamine. 
      
Las áreas de elaboración no se usan con 
otros fines. 
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No se emplean utensilios de vidrio en las 
áreas de elaboración. 
0 Si se emplean.       
No hay reprocesas de productos devueltos  
por defectos  que amenacen la inocuidad. 
1 Nada se reprocesa.       
PREVENCIÓN DE LA CONTAMINACIÓN CRUZADA  4 1 25% 
Se evita la contaminación con materias 
primas 
0 
Se trata de que no se contamine pero no 
hay norma para este parámetro. 
      
Se ha eliminado la posibilidad de 
contaminación por operarios sucios 
0 No se cumple.       
Se da el frecuente lavado cuando las 
condiciones sanitarias lo requieren 
0 Medida que no es adoptada por todos.       
Los equipos que contactan MP o material 
contaminado se lavan. 
1 Todos los implementos son lavados.       
OPERACIONES DE FABRICACIÓN     11 5 45% 
Las condiciones de envasados son 
seguras 
1 
Envase o empaque en condiciones 
higiénicas. 
      
Cada recipiente de producto terminado 
está debidamente loteado. 
0 No se cumple.       
Se lleva registros de elaboración de cada 
lote y estos se conservan más allá de la 
vida útil. 
0 
No debe cumplir ya que el tiempo 
determinado de consumo es el tiempo en 
el que se conserve caliente. 
      
OPERACIONES ENVASADO     3 1 33% 
Control de calidad 0 Actualmente se lleva un control empírico.       
Sistema de control 0 No hay sistemas de control.       
ASEGURAMIENTO DE CONTROL DE CALIDAD  2 0 0% 
Especificaciones sobre materias primas y 
productos terminados 
0 
De muchos productos no se tiene esta 
información solo se determinan 
visualmente. 
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Documentación sobre planta, equipos y 
proceso 
0 Falta documentar procesos.       
Planes de muestreo, procedimientos de 
laboratorio, especificaciones y métodos de 
ensayo. 
0 
Falta plan de muestreo para verificar la 
calidad. 
      
Control de calidad abarca no solo la 
inspección y el ensayo sino todo lo 
relacionado con el producto. 
0 
Actualmente no se puede certificar el 
control de calidad. 
      
Laboratorios de pruebas y ensayos 0 No tiene.       
Profesional o personal técnico idóneo 0 No tiene.       
REQUISITOS DEL SISTEMA CONTROL Y ASEGURAMIENTO 6 0 0% 
Programa de limpieza y desinfección. 0 No hay un programa determinado.       
Programa de desechos sólidos. 1 Es programado por el centro comercial.       
Programa de control de plagas. 1 Es programado por el centro comercial.       
SANEAMIENTO  3 2 67% 
ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCIÓN, TRASPORTE Y COMERCIALIZACIÓN 
Control FIFO. Descarga periódica de 
materiales inútiles. 
1 
Terminado el día se desechan todos los 
materiales inútiles. 
      
Almacenamiento refrigerado en 
condiciones apropiadas. Cuartos fríos 
higiénicos y bien controlados. 
1 
Todos los productos que tiene cadena de 
frio se mantienen refrigerados. 
      
Insumos bien protegidos. Identificados por 
claridad 
0 
Hay envases que su contenido no está 
debidamente identificados. 
      
IPT  estibados o apilados a 60 cm de las 
paredes a 15 cm entre si y del piso, no se 
usan estibas sucias o deterioradas. 
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En los almacenes, no se realizan 
actividades diferentes al almacenamiento. 
1 
Los almacenamientos son determinados 
solo para producto no se puede llevar a 
cabo otras actividades. 
      
Deposito específico para devoluciones 
identificados y registro adecuado del 
manejo de las mismas. 
1 
Las gaseosas son las únicas que se 
pueden devolver las cuales se dejan 
debajo de la barra de atención para el 
cambio. 
      
Sustancias peligrosas debidamente 
rotuladas, almacenadas en estantes 
especiales, manejadas por personal 
idóneo. 
0 
Los implementos de aseo que son 
contaminantes de los alimentos no 
cuentan con un espacio suficiente con los 
de almacenamiento de alimentos. 
      
ALMACENAMIENTO  7 5 71% 
Transporte en condiciones sanitarias. 0 Servicio Tercerizado.       
Transporte a las temperaturas requeridas 
por los productos transportados. 
0 Servicio Tercerizado.       
Vehículos refrigerados con un sistema de 
control y registro de temperatura. 
0 Servicio Tercerizado.       
Revisión constante de las condiciones 
sanitarias de los vehículos 
0 Servicio Tercerizado.       
Vehículos adecuados, en materiales 
sanitarios, limpios y desinfectados. 
0 Servicio Tercerizado.       
No hay alimentos sobre el piso de los 
vehículos. 
0 Servicio Tercerizado.       
No se transporta alimentos y sustancias 
peligrosas simultáneamente. 
0 Servicio Tercerizado.       
Distribución y comercialización en 
condiciones sanitarias 
0 
Cumple con limpieza y desinfección, pero 
no hay un check list para determinar la 
inocuidad del proceso. 
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Expendio en condiciones sanitarias 1 Se mantienen limpios y desinfectados.       
Expendio en estantes adecuados. 0 No están en lugares adecuados.       
Sistemas de conservación en los 
expendios. 
1 
Neveras para mantener los alimentos 
conservados y recipientes herméticos 
para los que no necesitan cadena de frio. 
      
Las actividades distintas al expendio de 
alimentos se realizan en condiciones 
sanitarias. 
1 
No se realizan actividades diferentes 
dentro del lugar del proceso. 
      
EXPENDIO DE ALIMENTOS  4 3 75% 










Nombre de quien reporta la incorfomidad: ____________________________________________________
Nombre del encargado de evaluar el proceso: __________________________________________________
Area de inspeccion: _________________________________________________________________________
Relate brevemente la situacion evidenciada
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Manual de Funciones y 
Responsabilidades 
    
  Fecha: jun-16 
      
CARGO: DEPARTAMENTO 
Gerente__________________________ Administrativo____________________ 
JEFE INMEDIATO: ELABORÓ 
N/A_____________________________ Oscar Cáceres - Javier Cuevas________ 
      
            
1. Plan Básico      
       
       
2. Plan Especifico      
● Representar a la empresa ante toda clase de autoridades del orden administrativo y 
jurisdiccional. 
 
● Autorizar con su firma todos los documentos públicos y privados que deban otorgarse 
en desarrollo de las actividades sociales o en interés de la empresa. 
 
● Evaluar periódicamente la ejecución de planes y proyectos diseñados, adoptados por 
ellos mismos.                                   
● Establecer y coordinar los procesos de selección, vinculación, inducción, registro y 
control, capacitación y entrenamiento, bienestar social y salud ocupacional, del personal 
vinculado a la entidad. 
●Realizar la ejecución y apropiación del presupuesto de ingresos y gastos de la empresa 
de conformidad con las políticas fijadas y con las pautas que establezca la normatividad 
vigente sobre la materia. 
● Efectuar pagos de los compromisos adquiridos por la entidad (nómina, prestaciones 
sociales, deudas de ejercicios anteriores, a proveedores o contratistas, entre otros), de 
acuerdo con las prioridades y teniendo en cuenta los recaudos, a fin de que se haga 
efectiva su cancelación. 
● Cumplir y hacer cumplir oportunamente todos los requisitos o exigencias legales que se 
relacionen con el funcionamiento de la empresa, especialmente los que tiene que ver con 
el régimen tarifario, los sistemas de seguimiento y evaluación de gestión y resultados y en 
general, lo relacionado con la correcta prestación de los servicios a su cargo. 
 




● Suministrar a organismos públicos o privados los informes que le sean debidamente 
solicitados. 
● Adoptar los correctivos y/o mecanismos que sean necesarios para atender las 
observaciones o recomendaciones que le sean formuladas a la administración de cada 
punto de ventas, así como por los organismos de control y vigilancia competentes. 
● Coordinar la preparación de la información a ser enviada al Sistema Único de 
Información –SUI y a los demás entes de control y vigilancia que lo requieran. 









Manual de Funciones y 
Responsabilidades 
    
  Fecha: jun-16 
      
CARGO: DEPARTAMENTO 
Administrador____________________ Administrativo____________________ 
JEFE INMEDIATO: ELABORÓ 
Gerente__________________________ Oscar Cáceres - Javier Cuevas________ 
      
            
1. Plan Básico 
 
  
   
●  Siempre llegar al menos 5 minutos antes del inicio del horario programado.   
 
● Verificar las tareas del día. 
 
●  Organizar y planificar el día antes de comenzar a trabajar.   
       
2. Plan Especifico 
      




● Coordinar y vigilar la actividad de los empleados e impartir las órdenes e instrucciones que 
exijan la buena marcha de cada punto de venta. 
● Velar por un control adecuado de los inventarios mediante el registro de la cantidad de 
existencias y su valor, así como el movimiento de entradas y salidas para cada material, 
equipo, herramienta o elemento de oficina. 
 
● Administrar el proceso de compras y suministros, desarrollando una relación con 
proveedores confiables en cuanto a calidad, precio, servicio y oportunidad de entregas. 
 
● Administrar el proceso de compras y suministros, desarrollando una relación con 
proveedores confiables en cuanto a calidad, precio, servicio y oportunidad de entregas. 
● Elaborar el plan mensual de compras junto a la Gerencia 
● Planear, organizar, dirigir y controlar las actividades correspondientes a la oportuna y 
excelente atención a los usuarios de cada punto de venta 
● Velar por garantizar la calidad de las condiciones de la prestación de servicios de 
acueducto, alcantarillado y aseo que consume y recibe el usuario. 
● Rendir cuentas comprobadas de su gestión al final de cada mes. 
● Coordinar las actividades de racionalización de los procedimientos, con el fin de suprimir 
los trámites innecesarios e implantar los requeridos para el cumplimiento de las funciones, 
en aplicación de los principios de economía, celeridad y eficacia. 
● Elaborar bajo la coordinación de jefes de parrilla y cocina las planillas de turno y actividades 
de mantenimiento para la prestación eficiente de los servicios. 
● Cumplir y hacer cumplir con el reglamento interno de trabajo y demás normas de la 
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JEFE INMEDIATO: ELABORÓ 
Administrador____________________ Oscar Cáceres - Javier Cuevas________ 
      
            
1. Plan Básico 
 
  
   
● Siempre llegar al menos 5 minutos antes del inicio del horario programado.  
 
● Siempre llegar al trabajo con el uniforme limpio.   
 
● Verificar las tareas del día. 
 
● Organizar y planificar el día antes de comenzar a trabajar.   
        
2. Plan Especifico 
      
● Recibir a la clientela con amabilidad y cortesía para tomar el pedido 
 
● Atender al cliente en orden de llegada y tratar a todos por igual. 
 
● Mantener su zona de trabajo limpia y ordenada en todo momento, sobre todo a la hora 
de su relevo. 
● Antes de abrir su caja, asegurarse que el Administrador o Asistente de Administración le 
otorgue el dinero completo para su caja. 
 
●  Hacer conocer a los clientes las especialidades del restaurante y las promociones. 
●  Preguntar siempre al cliente si desea boleta o factura antes de emitir el ticket. 
 
●  Procesar los pagos con las tarjetas de débito/crédito apropiadamente. 
 
●  Despacho de meseros para entrega de órdenes de acuerdo a las necesidades presentadas 
●  Mantener informado a su jefe inmediato y/o Gerencia sobre los acontecimientos 
relevantes que sucedan en su área de trabajo 
 






●  En caso de que el cliente pida cambiar o devolver algún producto y se tenga que realizar 
la anulación, la Cajera debe consultar primero con el Administrador para que le dé la 
autorización, en caso de no encontrarse este, deberá consultar con la persona a cargo o 
esperar al cuadre de la caja. 




 Manual de Funciones y 
Responsabilidades 
    
  Fecha: jun-16 
      
CARGO: ÁREA 
Parrillero_________________________ Cocina____________________________ 
JEFE INMEDIATO: ELABORÓ 
Administrador____________________ Oscar Cáceres - Javier Cuevas________ 
      
            
1. Plan Básico 
 
  
   
● Siempre llegar al menos 5 minutos antes del inicio del horario programado.   
 
● Siempre llegar al trabajo con el uniforme limpio.   
 
● Verificar las tareas del día, revisando la lista de preparación, lista de congelados, etc. 
 
●  Organizar y planificar el día antes de comenzar a trabajar.   
        
2. Plan Especifico 
      
●   Elaborar menús, buffet y otras ofertas culinarias para banquetes y eventos de cualquier 
naturaleza 
●   Conocer las técnicas para gestionar de manera adecuada todo el área de cocina, 
estableciendo las necesidades de personal, la disponibilidad de materiales y herramientas, 
las materias primas, los procesos para la preparación y prestación del servicio, etc. 
 
●   Conocer la metodología para realizar y elaborar los datos económicos de su actividad, 
adoptar medidas para el control de costes y establecer los precios de venta de los productos. 
●   Conocer la oferta de platos  propios de la región, país, cocina internacional y creativa con 




●   Conocer la metodología para gestionar el aprovisionamiento de las mercancías necesarias 
para su actividad, la conservación óptima de todo tipo de alimentos y la manipulación de los 
mismos. 
●   Saber y practicar las técnicas específicas sobre protocolo y atención al cliente propios de 
la actividad de restauración. 
 
●   Llevar a cabo la recepción de pedidos y su verificación cuantitativa y cualitativa 
 
●   Supervisar y establecer las normas para la salida de platos de la cocina al comedor 
●   Elaborar los platos de difícil preparación o especialidades durante el servicio 
 







Manual de Funciones y 
Responsabilidades 
    
  Fecha: jun-16 
      
CARGO: ÁREA 
Auxiliar de Parrilla_______________ Cocina____________________________ 
JEFE INMEDIATO: ELABORÓ 
Parrillero____________________ Oscar Cáceres - Javier Cuevas________ 
      
            
1. Plan Básico 
 
  
   
●  Siempre llegar al menos 5 minutos antes del inicio del horario programado.   
● Siempre llegar al trabajo con el uniforme limpio.  
● Verificar las tareas del día, revisando la lista de preparación, lista de congelados, etc. 
●  Organizar y planificar el día antes de comenzar a trabajar.   
        
2. Plan Especifico 
      
●   Desinfectar y limpiar el área de trabajo varias veces al día. 
●   Organizar – reunir las herramientas incluso la tabla de cortar, escala, cuchillos, cacerolas, 
objetos de medición, etc.   




●   Seguir  las recetas – asegure la calidad y consistencia de cada receta que sale de la cocina 
a la estación de trabajo correspondiente en la línea. 
●   Asegúrese que todas las cortadoras, herramientas de escalas, refrigeración y cocina  
funcionen correctamente y a la temperatura correspondiente.   
●   Informar cualquier equipo roto o que funcione mal al (cocinero, administrador de punto 
o gerente a cargo).  
●   Mantener el programa de desinfección y mantenimiento en forma diaria y semanal.  
●   No trabajar en demasiados ítems al mismo tiempo. Limítese a 2 productos por vez. 
●   Use de la mejor manera el sistema de etiquetado de productos para etiquetar, fechar, 
rotular y conservar los alimentos.  
●   Prepare solo lo que está en la Lista diaria de preparación.   
 
●   No permita que ningún producto quede en la zona de peligro (4 - 60 grados C) durante 
más de  
Una hora antes de prepararse.  
 
●   Cuando estén completos los ítems de la Lista de preparación, solicite que su jefe de 
cocina los revise y verifique.   
 
●   Limpie todo el equipo y estaciones de trabajo inmediatamente después de utilizarlos.  







Manual de Funciones y 
Responsabilidades 
    
  Fecha: jun-16 
      
CARGO: ÁREA 
Jefe de cocina____________________ Cocina____________________________ 
JEFE INMEDIATO: ELABORÓ 
Administrador____________________ Oscar Cáceres - Javier Cuevas________ 
      




1. Plan Básico 
 
  
   
● Siempre llegar al menos 5 minutos antes del inicio del horario programado.  
 
●  Siempre llegar al trabajo con el uniforme limpio.  
 
● Verificar las tareas del día, revisando la lista de preparación, lista de congelados, etc. 
 
●  Organizar y planificar el día antes de comenzar a trabajar.   
        
        
2. Plan Especifico 
      
●   Elaborar menús, buffet y otras ofertas culinarias para banquetes y eventos de cualquier 
naturaleza 
●   Conocer las técnicas para gestionar de manera adecuada todo el área de cocina, 
estableciendo las necesidades de personal, la disponibilidad de materiales y herramientas, 
las materias primas, los procesos para la preparación y prestación del servicio, etc. 
●   Conocer la metodología para realizar y elaborar los datos económicos de su actividad, 
adoptar medidas para el control de costes y establecer los precios de venta de los 
productos. 
●   Conocer la oferta de platos  propios de la región, país, cocina internacional y creativa 
con el objeto de poderlos incluir en la oferta gastronómica de su área. 
 
●   Conocer la metodología para gestionar el aprovisionamiento de las mercancías 
necesarias para su actividad, la conservación óptima de todo tipo de alimentos y la 
manipulación de los mismos. 
 
●   Saber y practicar las técnicas específicas sobre protocolo y atención al cliente propios de 
la actividad de restauración. 
 
●   Llevar a cabo la recepción de pedidos y su verificación cuantitativa y cualitativa 
 
●   Supervisar y establecer las normas para la salida de platos de la cocina al comedor 
●   Elaborar los platos de difícil preparación o especialidades durante el servicio 
 










Manual de Funciones y 
Responsabilidades 
    
  Fecha: jun-16 
      
CARGO: ÁREA 
Auxiliar de cocina________________ Cocina____________________________ 
JEFE INMEDIATO: ELABORÓ 
Jefe de cocina___________________ Oscar Cáceres - Javier Cuevas________ 
      
            
1. Plan Básico 
 
  
   
●  Siempre llegar al menos 5 minutos antes del inicio del horario programado.   
 
●  Siempre llegar al trabajo con el uniforme limpio.   
 
● Verificar las tareas del día, revisando la lista de preparación, lista de congelados, etc. 
 
●  Organizar y planificar el día antes de comenzar a trabajar.   
        
        
2. Plan Especifico 
      
●   Desinfectar y limpiar el área de trabajo varias veces al día. 
 
●   Organizar – reunir las herramientas incluso la tabla de cortar, escala, cuchillos, cacerolas, 
objetos de medición, etc.   
 
●   Revisar la Lista de preparación, determinar qué productos son necesarios abrir.  
 
●   Seguir  las recetas – asegure la calidad y consistencia de cada receta que sale de la cocina 
a la Estación de trabajo correspondiente en la línea.  
 
●   Asegúrese que todas las cortadoras, herramientas de escalas, refrigeración y cocina  
funcionen correctamente y a la temperatura correspondiente.   
 
●   Informar cualquier equipo roto o que funcione mal al (cocinero, administrador de punto 
o gerente a cargo).  
 




●   No trabajar en demasiados ítems al mismo tiempo. Limítese a 2 productos por vez. 
●   Use de la mejor manera el sistema de etiquetado de productos para etiquetar, fechar, 
rotular y conservar los alimentos.  
 
●   Prepare solo lo que está en la Lista diaria de preparación.   
 
●   No permita que ningún producto quede en la zona de peligro (4 - 60 grados C) durante 
más de una hora antes de prepararse.  
 
●   Cuando estén completos los ítems de la Lista de preparación, solicite que su jefe de 
cocina los revise y verifique.   
 
●   Limpie todo el equipo y estaciones de trabajo inmediatamente después de utilizarlos.  






Manual de Funciones y 
Responsabilidades 
    
  Fecha: jun16 
      
CARGO: ÁREA 
Mesero__________________________ Cocina____________________________ 
JEFE INMEDIATO: ELABORÓ 
Administrador____________________ Oscar Cáceres - Javier Cuevas________ 
      
            
1. Plan Básico 
 
  
   
●  Siempre llegar al menos 5 minutos antes del inicio del horario programado.   
 
●  Siempre llegar al trabajo con el uniforme limpio.   
 
● Verificar las tareas del día, revisando la lista de preparación, lista de congelados, etc. 
 
●  Organizar y planificar el día antes de comenzar a trabajar.   
        





●   Dar servicio oportuno en el servicio a la mesa 
 
●   Tener conocimiento de los platillos del menú, así como el tiempo de elaboración y los 
ingredientes en los cuales están preparados. 
 
●   Responder por omisiones o errores en la entrega de platos al cliente 
 
●   Resolver en primera instancia las quejas de los clientes, o al menos reportarlas al jefe de 
cocina 
 
● Dar al cliente información de interés general cuando este lo requiera 
 
●   Sugerir alguna ensalada o especialidad de la casa 
 
●   Conocer el correcto manejo de la loza y cristalería para evitar quebrarlos. 
 
●   Tener conocimiento de los platillos del menú, así como el tiempo de elaboración y los 
ingredientes en los cuales están preparados. 
 
●   Responder por omisiones o errores en la entrega de platos al cliente 
 
●   Resolver en primera instancia las quejas de los clientes, o al menos reportarlas al jefe de 
cocina 
●   Dar al cliente información de interés general cuando este lo requiera 
 
●   Sugerir alguna ensalada o especialidad de la casa. 
 






Manual de Funciones y 
Responsabilidades 
    
  Fecha: jun-16 
      
CARGO: ÁREA 
Domiciliario______________________ Cocina____________________________ 
JEFE INMEDIATO: ELABORÓ 
Administrador____________________ Oscar Cáceres - Javier Cuevas________ 
      




1. Plan Básico 
 
  
   
●  Siempre llegar al menos 5 minutos antes del inicio del horario programado.   
 
●  Siempre llegar al trabajo con el uniforme limpio.   
 
● Verificar que el vehículo de reparto este en óptimas condiciones 
 
●  Organizar y planificar el día antes de comenzar a trabajar.   
        
2. Plan Especifico 
      
●   Atender oportunamente en el servicio a la solicitud de los domicilios. 
 
● Tener conocimiento de los platillos del menú, así como el tiempo de elaboración y los 
ingredientes en los cuales están preparados. 
 
● Responder por omisiones o errores en la entrega de platos al cliente 
 
●   Resolver en primera instancia las quejas de los clientes, o al menos reportarlas al jefe de 
cocina 
 
●   Dar al cliente información de interés general cuando este lo requiera 
 
●   Sugerir alguna ensalada o especialidad de la casa 
 
●   Conocer el correcto manejo de la loza y cristalería para evitar quebrarlos. 
 
●   Usar la indumentaria adecuada para la manipulación de los alimentos debidamente 
empacados 
●   Hacer mantenimientos periódicos a los equipos y elementos que sirven para el transporte 
de los elementos. 






Manual de Funciones y 
Responsabilidades 
    
  Fecha: ene-16 
      
CARGO: ÁREA 




JEFE INMEDIATO: ELABORÓ 
Administrador____________________ Oscar Cáceres - Javier Cuevas________ 
      
            
1. Plan Básico 
 
  
   
●  Siempre llegar al menos 5 minutos antes del inicio del horario programado.   
 
●  Siempre llegar al trabajo con el uniforme limpio.   
 
● Verificar las tareas del día, revisando la lista de preparación, lista de congelados, etc. 
 
●  Organizar y planificar el día antes de comenzar a trabajar.   
        
2. Plan Especifico 
      
●   Barrer, trapear, encerar y brillar pisos de aulas, terrazas, oficinas, pasillos, ascensores y 
escaleras, y ocasionalmente zonas de parqueo, jardín y deportivas utilizando los equipos, 
elementos, herramientas, detergentes y los demás implementos que se requieran. 
 
●   Limpiar escritorios, muebles, puertas, canceles, paredes, barandas, vidrios, canales, y 
accesorios de oficina, que no requieran el uso de escaleras y recoger papeleras, canecas y 
bolsas con basura en las dependencias que se le asignen y en los turnos que le corresponda.  
●  Asear los baños y sus accesorios aprovisionándolos de los elementos necesarios para su 
adecuado uso y buena presentación.  
 
●  Mantener en buen estado de limpieza, y mantenimiento los equipos y elementos de 
trabajo como grecas, neveras, loza, termos y demás elementos utilizados y ordenarlos en los 
sitios asignados.  
●  Solicitar oportunamente a quien corresponda los elementos y utensilios requeridos para 
el desempeño de sus labores y velar por su correcta utilización.  
 
●  Coordinar con la aseadora de turno la ejecución de labores pendientes para la correcta 
prestación del servicio.  
 
●  Comunicar oportunamente al superior inmediato, sobre cualquier anomalía que observe 
en el desempeño de sus funciones y solicitarle su colaboración para solucionarla.  
●  Utilizar debidamente los elementos de dotación, protección y seguridad personal de 





●  Participar en campañas de aseo según programación previa y necesidades del servicio. 
●  Desempeñar funciones de mantenimiento preventivo aislando en forma oportuna y 
periódica los elementos o residuos que entorpezcan el buen funcionamiento de los equipos 
que utiliza en el desempeño de las funciones.  
Fuente: Los autores, 2016 
 
Plano de la empresa en donde se indique la ubicación de las diferentes áreas e 
Instalaciones, y los flujos del proceso (producto y personal). 
 




































































BARRA DE PAGO Y SERVICIO
ZONA DE LAVADO
